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Prologo

Al iniciar esta tesis me senti muy entusiasmada en desarrollar una propuesta de control de
costos de alimentos y bebidas en restaurantes y como este afecta la Gestion Empresarial en los
restaurantes, ya que por el trabajo que desarrollo (Analista de Costos de alimentos y bebidas)
reconocia que la mayor parte de costos de un restaurante provenia de los alimentos y bebidas; sin
embargo, no se le daba el control necesario para optimizar estos costos; y estos no coincidian

muchas veces con el presupuesto dados.

Otro de los motivos por el cual me decidi a desarrollar este tema fue la evolucidon que a
tenido la gastronomia en el Perdl y como esta, a llevado a incrementar el nimero de aperturas de
restaurantes nuevos; por ello, con esta tesis damos la opcidén de usar este trabajo para poder

establecer controles desde sus inicios.

Se les recomienda aplicar este sistema y después evaluar de manera constante su
cumplimiento a fin de observar si su implantacién esta funcionado de manera positiva en su
gestion. Dandole soporte a los resultados del negocio y reajustando controles de ser necesario,
conociendo asi los problemas principales, que nos ayudaran para la toma de decisiones dentro de

esta area.

La tesis consta de cinco capitulos. En el primer capitulo se establece el planteamiento de
estudio describiendo la realidad problematica de los restaurantes hoy en dia, de igual forma se
identifica los problemas, objetivos, delimitaciones y justificacion de la investigacion; todos
relacionado al sistema de control de alimentos y bebidas y su incidencia en la gestion de
restaurantes, en este capitulo también mostraremos las limitaciones encontradas durante el

desarrollo del presente trabajo. En el segundo capitulo se presenta el marco tedrico que incluye el



desarrollo de los conceptos restaurantes, sistema de control de costos y gestion empresarial. En el
tercer capitulo se sefiala la metodologia que se abarco: el método, la encuesta, la muestra, el
procedimiento y las técnicas de procesamiento de los datos obtenidos. En el cuarto capitulo se
presenta los resultados obtenidos en el trabajo de campo a partir de la muestra para concluir en el
quinto capitulo se expone el resumen de lo actuado, las conclusiones a las que llegamos en esta
investigacion y las recomendaciones que se estimd, las cuales son pertinentes para mejorar la

gestion en este tipo de negocios.
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Resumen

La presente tesis propone el desarrollo de un “Sistema de control de costos de alimentos y
bebidas”, y que muestre como esta incide en la gestion empresarial de un restaurante,
especificamente trataremos de determinar politicas y normas dentro del area de alimentos y
bebidas teniendo como finalidad el logro de un mejor desempefio, agilizar procesos y sobre todo
optimizar costos influyendo de manera positiva en su gestion. Cuando se indaga a fondo la
gestion del departamento de Alimentos y Bebidas en un restaurante, frecuentemente se encuentra
la ausencia o errores en controles de costos que se pueden mejorar significativamente
implementando un sistema de herramientas para el control de costos permanente, ocasionando
con este proceso que se pueda optimizar recursos (alimentos y bebidas) y generar ganancias para
la empresa. En este ambiente los negocios de Alimentos y Bebidas cada dia se buscan nuevas

formas o tacticas que permitan maximizar sus utilidades.

Palabras Claves: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas, Gestion Empresarial,

Restaurante
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Abstract

This thesis proposes the development of a "Food and beverage cost control system", which
shows how this affects the bussiness management of a restaurant, specifically we will try to
determine policies and standards within the area of food and beverages with the purpose The
achievement of a better performance, streamlining processes and above all optimizing costs
influencing in a positive way in its management. When the management of the Food and
Beverage department is thoroughly investigated in a restaurant, there is often the absence or
errors in cost controls that can be significantly improved by implementing a permanent cost
control tool system, causing with this process You can optimize resources (food and beverages)
and generate profits for the company. In this environment, the Food and Beverage business is

looking for new ways or tactics to maximize its profits.

Keywords: Food and Beverage Cost Control System, Business Management, Restaurant



CAPITULO |

1. PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

1.1.  Descripcion de la realidad problemética

Hoy en dia, Peru se encuentra en lo que se le puede llamar un “BOOM” Gastrondémico, y con
ello muchos han optado por la apertura de su propio restaurante, asi lo demuestra la cantidad de
licencias brindadas en 2015 y en lo que va el 2016; entre uno de los principales distritos con

mayor otorgamiento de Licencia se encuentra el distrito de Los Olivos.

Algunos eligen por abrir un restaurant porque cuentan con una buena sazon o han trabajado
en algan establecimiento de comida y piensa que su gestion es igual que la que podria darse en
casa, sin embargo, esta suele ser un poco mas compleja, especialmente estableciendo controles

de alimentos y bebidas (En adelante lo llamaremos A&B).

Uno de los principales problemas es la falta de controles dentro de un restaurant, haciendo
que los costos de alimentos y bebidas aumenten o asi mismo la informacion brindada no sea
veridica impidiendo una toma de decisiones adecuada. Los restaurantes utilizados de muestra a
estudiar, actualmente no cuentan con un sistema de control de costos de A&B, es por ello que en
el presente trabajo desarrollaremos una propuesta de sistema de control de costos de alimentos y

bebidas y conoceremos la incidencia positiva o negativa en la gestion del restaurant.

Las politicas de compras, también forman parte del sistema de control de costos de alimentos
y bebidas, una buena gestion en el departamento de compras nos asegura conseguir menores
costos, manteniendo calidad y en el tiempo adecuado. Muchos restaurantes no le dan la

importancia debida el cual puede conllevarlos a no prosperar de la manera deseada.



En cuanto al almacenamiento como parte del sistema de control de costos de alimentos y
bebidas, se debe tomar la importancia necesaria ya sea por rotacioén de productos, un almacenaje
correcto o reportes a entregar. Una buena administracion de almacenaje conlleva a evitar

posibles pérdidas por vencimientos, roturas u otros.

Es importante hacer hincapié que esta investigacion se desarrollé en base a encuestas a
administradores, contadores, gerentes y personas encargadas de la gestion del control de los

restaurantes.

Se podria afirmar que el éxito de este tipo de empresa se basa no solo en el cuidado que
tengan los duefios, sino en el conocimiento que poseen cada uno de los miembros del

establecimiento.

1.2. Formulacioén del problema

1.2.1. Problema principal

¢Como el Sistema de control de costos de alimentos y bebidas incide en la gestion

empresarial de restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017?

1.2.2. Problema secundario

¢El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en deficiente por la
inadecuada politica de compras, en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los

Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017?



¢El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el inadecuado
proceso de almacenamiento, en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los Olivos —

Lima Metropolitana, afio 2016-2017?

¢El sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente dificulta tomar decisiones
adecuadas, en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los Olivos — Lima

Metropolitana, afio 2016-2017?

1.3.  Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Sefialar como Sistema de control de costos de alimentos y bebidas incide en la gestion

empresarial de restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017.

1.3.2. Objetivos especificos

Establecer si el sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en deficiente
por la inadecuada politica de compras en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de

Los Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017.

Establecer si el sistema de control de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el
inadecuado proceso de almacenamiento en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de

Los Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017.

Establecer si el sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente dificulta tomar
decisiones adecuadas en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los Olivos — Lima

Metropolitana, afio 2016-2017.



1.4.  Delimitacion de la investigacion
1.4.1. Delimitacién temporal

Este Proyecto tendra una duracion de 7 meses, comenzo en agosto del 2016 y culminé en

julio del 2017.
1.4.2. Delimitacion espacial

Este Proyecto se realiz6 en el distrito de Los Olivos —Lima Metropolitana y se tomo en

cuenta una muestra de los restaurantes que existan en dicho distrito.
1.4.3. Delimitacién social

En la investigacion intervendran 91 personas entre propietarios, chef, contadores y

administradores de Restaurantes del distrito de los Olivos — Lima Metropolitana.
1.4.4. Delimitacién conceptual
Area de Conocimiento: Ciencias Econdémicas y Empresariales
Linea de Investigacion: Modelo de Gestion
Disciplina: Contabilidad y Finanzas
1.5.  Justificacién e Importancia De La Investigacion

La finalidad del presente trabajo es que en el futuro sirva como base para la implementacion
de un sistema de control de costos en distintos restaurantes, siendo de importancia su

implementacion ya que aportara estrategias para mejorar los procesos, y mediante sus sistemas



de informacion se dé la toma de decisiones de la direccién en los temas relacionados con los

costos de alimentos y bebidas.

Asimismo, la investigacion puede dar lugar a nuevas plataformas para implementar acciones
para la reduccion de los costos a traves de la implementacion de un sistema de control de
alimentos y bebidas. De este modo contribuiria a la elevacion de la calidad de la informacion

brindada para la toma de decisiones en un restaurante.

A nivel préactico, esta investigacion viene a representar una oportunidad importante para los
restaurantes objeto de estudio, de abordar con precision cuales son los problemas que
actualmente se presentan en la aplicacién de sistema del control de costos de alimentos y bebidas

y los factores que han facilitado su permanencia en el tiempo.

1.6. Limitaciones de la investigacion

El investigador dispuso del financiamiento adecuado para profundizar el proyecto de

investigacion.

El investigador llevé a cabo la investigacion guiado por el asesor proporcionado y asi mismo
se contratd un estadistico externo; sin embargo, estas limitaciones no han impedido cumplir con

el objetivo trazado.



CAPITULO 11

2.1. Marco Teorico y Conceptual

2.1.1. Antecedentes de la investigacion

A continuacién, presentaremos distintos proyectos efectuados en los ultimos afios tanto en el
Per como en el extranjero, cada uno con aportes valiosos para nuestra tesis, con la finalidad de

tener una vision amplia sobre el tema de estudio tomando.

En su tesis de Ramos A. (2014)-Perti “El uso y aplicacion de métodos de control de costos;
manejo de almacenes y gestion operativa en cinco restaurantes de categoria en el distrito de San

Isidro” para obtener el grado de Maestro recomienda:

Realizar un control efectivo de almacenes, un correcto manejo de las recetas del restaurante y
un andlisis diario de los costos conllevan a un mejor control de las operaciones del restaurante,
de igual forma recomienda tener identificadas las mermas y rendimientos de los principales
productos para aplicarlos correctamente en las fichas de costos y para que los resultados de
operacion estén de acuerdo a los indicadores propuestos, otra de sus recomendaciones se centra
en el personal, refiriendo que es necesario involucrarlos, ya que ellos se encuentran en contacto

con la gestién de control y con los insumos.

4

En su tesis de Zuiiiga A. (2005)-Pert “Determinacion y Analisis de Costos en el area de
Alimentos y Bebidas del Hotel Royal Inka | de la Ciudad del Cusco” para obtener el grado de

Licenciada en Turismo y Hoteleria refiere lo siguiente:



El hotel en estudio adolece en un area de logistica, ya que las compras de las mercaderias e
insumos las realiza el mismo almacenero, detectandose por esta razon una sobrevaloracion en el
precio de los productos que se compran, por ello recomienda que una persona ajena al almacén
realice las compras y evitar asi las sobrevaloraciones; debemos asumir que esta persona distinta

al almacenero es conocedora de los productos por comprar.

En su tesis de Garcia A. (2005) - Venezuela “Disefio de la estructura de costos del
departamento de alimentos y bebidas del hotel Luciano junior c.a. Maturin estado Monagas, para
el ejercicio econémico 2004” para obtener el grado de Licenciada en Contaduria Publica,

haciendo uso del método de investigacion cualitativo, refiere lo siguiente:

Entre sus objetivos se encuentra el de examinar el sistema de control de costos en el

Departamento de Alimentos y Bebidas en proceso de produccion del Hotel Luciano Junior.

La meta de la investigadora es el de ajustar los esquemas actuales a los nuevos paradigmas y

situaciones que se presentan hoy dia, por tanto, se sugiere:

Mantener la especializacion y mejoramiento constante del departamento de costos y de su

personal.

Ademas de todos los problemas que se encuentra afrontando la economia mundial entre ellos
Venezuela, se ven afectados especificamente los inversionistas; en virtud de esto seria
interesante conocer un modelo de distribucion de costos que permita establecer planes

adecuados a situaciones de contingencia o inesperadas.

El tema de estructura de costos se debe dar con la finalidad de controlar los costos y que estos

se mantengan en el tiempo, estos se deben establecer segun en el entorno en el que se



desarrollen, ademas refiere que para realizar y/o mejorar el disefio de la estructura de costos, al
igual que sus controles del departamento de alimentos y bebidas, debemos de contar con un

personal capacitado en el ambito.

En la tesis de Macas A. (2001) - Ecuador: “Modelo para gerenciar la Calidad en la
Administracion de los Establecimientos de Alimentos y Bebidas del proyecto MALECON 20007
para obtener el grado de Licenciada en Turismo, haciendo uso del método cualitativo refiere lo

siguiente:

Desde que iniciamos las encuestas y las investigaciones en diferentes establecimientos de

venta de alimentos y bebidas logramos deducir las siguientes conclusiones:

El proyecto “Malecon 2000 no tiene ningin documento que dicte politicas de servicios y

operacion para sus establecimientos de alimentos y bebidas.

Actualmente las nuevas microempresas estan por los establecimientos de venta de alimentos

y bebidas.
En Guayaquil existe mucho movimiento y la costumbre de comer abundante.

Dada la bonanza econdémica de afios pasados, existe un grupo social considerable que ha
viajado al extranjero por varias ocasiones, razon por la cual conoce mucho de comidas y

bebidas internacionales, ademas “saben comer”.

Los establecimientos de alimentos y bebidas bien administrados producen rentabilidad a sus

propietarios.



La falta de politicas en toda empresa es un problema para su operacion. Los establecimientos
de alimentos estdn aumentando en Ecuador, al igual que en Perd, y para que este siga en
crecimiento tengamos en cuenta la relacion directa entre una buena gestion y la rentabilidad de

un establecimiento.

En la tesis de Chavez A. (2012) - Ecuador: “Implementacion De Control De Costos En El
Area De Alimentos Y Bebidas Del Hotel Quito” para la obtencion del titulo de Ingeniero de
Empresas, haciendo uso del método de investigacion mixto (cualitativo y cuantitativo), refiere lo

siguiente:

Mediante la implementacién de Procesos y Controles de Costos de Alimentos y Bebidas en
los departamentos de Compras, Recepcion de Mercaderia y Bodega el Hotel Quito ha

aumentado la rotacion de inventario. Evitando el sobre stock en las bodegas de viveres.

Con la valoracion diaria del comedor de personal mediante los traspasos diarios se ha podido
conocer el valor real de la Comida del Personal. EI 44% mas que el valor hipotético que se

venia manejando anteriormente.

Por medio del Test de Carniceria se ha podido establecer el valor real por kilo de los distintos
tipos de carnicos que se manejan para la produccion de 116 Alimentos en el Hotel Quito.
Esta herramienta a su vez no ha permitido el establecer la calidad de los carnicos y de los

distintos proveedores.

A través de la implementacion en el correcto manejo de las Recetas Estandar en la carta del

Restaurante Techo del Mundo y en las diferentes Cartas de los Festivales Gastronomicos que
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se realizan mensualmente en el Hotel Quito. No solo que ha permitido la estandarizacion de

los diferentes platos, también se ha podido determinar los costo de produccion de las cartas

Mediante la implementacion de las herramientas de en el Area de Alimentos y Bebidas del
Hotel Quito se ha podido bajar los costos mensuales en un punto en comparacion al afio

2011, manteniendo los Costos al 33. %.”

Planteando los siguientes Objetivos, como objetivo general: Elaborar un sistema de control
de Costos en el Area de Alimentos y Bebidas (A&B) del Hotel Quito y como objetivos
especificos: Realizar un diagnostico situacional de las areas de Alimentos y Bebidas del
Hotel Quito; Analizar la descripcién de funciones y graficos de procesos para los
departamentos involucrados en la manipulacion de Alimentos y Bebidas; Establecer las
herramientas de control de Costos en el area de Alimentos y Bebidas del Hotel Quito;

Determinar los Costos de Produccion reales de Alimentos y Bebidas al final de periodo

La implementacion de procesos de costos nos ayudara a la reduccion de costos, evitando,
conocer la cantidad de productos consumidos y sus costos reales (Carnes, chocolates y gourmet)

y asi mismo la estandarizacion de recetas para mejoras de procesos.

La Tesis de Pefialoza A. (2009) - Colombia: “Plan De Negocio Para La Creacion De Un
Restaurante Bar Tematico De Futbol” para la obtencion del titulo de Administrador De
Empresas, haciendo uso del método de investigacion mixto (cualitativo y cuantitativo); refiere lo
siguiente: Se investigd a cerca de los proveedores, para encontrar los mejores en cuanto a calidad
y precio, ya que es un factor muy importante a la hora de elaborar la lista de precios y tener una

ganancia que permita el pago de los costos.
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Se determinaron las necesidades del personal desde la persona que hace los pedidos de
materia prima, como los chefs, ayudantes de cocina, ayudantes de aseo, meseros, barman,
etc. Todos estos, son personas que ayudan a que la empresa funcione 6ptimamente, y se
satisfagan las necesidades de los clientes y de los demas stakeholders relacionados. Los
cargos que se crearon, todos son necesarios, ya que cada uno satisface una necesidad dentro

de la empresa.”

La importancia y necesidad de contratar gente con el conocimiento necesario y brindarle los
instrumentos que le hagan falta para que puedan cumplir con sus respectivos trabajos a fin de
cubrir las necesidades de los clientes externos (servicio) e internos (reportes) y s epuedan lograr

los objetivos de la empresa.

La Tesis de LOPEZ A. (2014) - Venezuela “Analisis Del Sistema De Control De Costos,
Seccion Cocina Principal Del Departamento De Alimentos Y Bebidas Del Lidotel Hotel
Boutique Barquisimeto” para la obtencion Del titulo de Administrador de Empresas, hacienda

uso del método de investigacion cualitativo; refiere lo siguiente:

Una vez realizado el diagndstico, la determinacion de los factores que inciden y el analisis
correspondiente en la unidad productiva de cocina principal del Lidotel Hotel Boutique
Barquisimeto, se pudieron encontrar debilidades que deben ser mejoradas para que la
informacion a nivel de costos que se refleja sea lo mas real posible. Estas debilidades se

expresan en las siguientes conclusiones:

Falta de supervision en el momento de realizar las pruebas de rendimiento por parte del

analista de costos, pues en la mayoria de las oportunidades al no estar presente en el proceso
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de porcionamiento y pesaje de la materia prima no se tiene informacion veraz de lo que

realmente arrojo dicha prueba.

La elaboracion de platos por parte del personal de cocina sin anteriormente haber hecho un
proceso de costeo junto al analista de costos, originando desinformacion del valor real de la
receta recetas no costeadas; la falta de capacitacion en materia de control de costos de AyB
al del personal laboral de cocina principal; la falta de supervision en los procesos del sistema
de control de costos por parte del analista de costos responsable, y también del jefe de
cocina y el gerente de alimentos y bebidas; inadecuada carga de trabajo al personal laboral
de cocina principal produciendo descuido de los controles implementados en la cocina

principal.

Su objetivo general es Analizar el sistema de control de costos de la seccion cocina principal
del departamento de alimentos y bebidas del Lidotel Hotel Boutique Barquisimeto y en
complementacion sus objetivos especificos son: Diagnosticar la situacion actual del proceso
productivo de la cocina principal del Lidotel Hotel Boutique Barquisimeto; Determinar el
seguimiento de los procesos y formatos implementados por el sistema de control de costos
del Lidotel Hotel Boutique Barquisimeto; Describir los factores que inciden en los procesos

implementados por el sistema de control de costos del Lidotel Hotel Boutique Barquisimeto.

Esta tesis plantea un caso en particular, sin embargo, desarrolla las faltas de controles en el
centro de produccidn, el proceso de como se deberia llevar a cabo su implementacion, y las

medidas que se deben tomar después de la evaluacion de los procesos internos en dichas areas.
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2.1.2. Marco historico
2.1.2.1. Restaurant

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; aun hoy pueden
encontrarse pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de Napoles que durante el
afio 79 d J.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcion del volcan Vesubio. En sus calles
habia una gran cantidad de bares que servian pan, queso, vino, nueces, datiles, higos y
comidas calientes. Después de la caida del imperio romano, las comidas fuera de casas se
realizaban generalmente en las tabernas o posadas pero alrededor del afio 1200 ya existian
casas de comidas en Londres, Paris y en algunos otros lugares en las que podian comprarse
platos ya preparados. Las cafeterias son también un ante pasado de nuestros restaurantes.
Estas aparecieron en Oxford en 1650 y siete afios mas tarde en Londres. El primer
restaurante propiamente dicho tenia la siguiente inscripcion en la puerta; Venite ad me
omnes qui sfomacho lavoratoratis et ego retuarabo vos. No eran muchos los parisinos que en
el afio de 1765 sabian leer francés y menos aun latin, pero los que podian sabian que
Monsieeur Boulanger, el propietario, decia: Venid a mi todos aquellos cuyos estdmagos
clamen angustiados que yo los restauraré. El restaurante de Boulanger, Champt d’Oiseau,
cobraba unos precios lo suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo
en el que las damas de la sociedad acudian para mostrar su distincion. Boulanger ampli6 el
menQ sin pérdida de tiempo y asi nacié un nuevo negocio. La palabra restaurante se
establecio en breve y los chefs de méas reputacion que hasta entonces solo habian trabajado
para familias privadas abrieron también sus propios negocios o fueron contratados por un
nuevo grupo de pequefios empresarios: los restauradores. La palabra restaurante llego a

Estados Unidos en 1974, traida por el refugiado francés de la revolucion Jean Baptiste
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Gilbert Paypalt, este fund6 lo que seria el primer restaurante francés en Estados Unidos
llamado Julien’s Restorator. En el que servian trufas, fundes de queso y sopas. El restaurante
que generalmente se considera como el primero de Estados Unidos es el Delmonico,
fundado en la ciudad de Nueva York en 1827. Después de 1850, gran parte de la buena
cocina de ese pais se encontraba en los barcos fluviales de pasajeros y en los restaurantes de
los trenes. El servicio de los coches restaurante de lo mas elegante y caros, tanto para los
pasajeros como para los ferrocarriles. EI negocio de los restaurantes publicos fue creciendo
progresivamente, pero en 1919 habia solo 42600 restaurantes en todo Estados Unidos, ya
que el comer fuera representaba para la familia media de las pequefias ciudades una ocasion
muy especial. Los restaurantes para trabajadores y las pensiones servian rigurosamente carne
con patatas. En 1919 el decreto de Volstead prohibid la venta de bebidas alcohdlicas, lo que
perjudico enormemente a muchos restaurantes, cuyo beneficio mayor dependia de las ventas
de licor. Estd medida forzé también a los propietarios a poner méas énfasis en el control de
los costes de la comida y en la contabilidad. En los afios 20 las ciudades ya tenian suficientes
automoviles como para que se incorporara al mercado un nuevo tipo de restaurante, estos
incluian servicios para automovilistas. Hoy en dia estos restaurantes con sus enormes
aparcamientos, sus tradicionales camareras y llamativos carteles luminosos préacticamente
han desaparecido, ya que han sido reemplazados por los restaurantes de comidas répidas.
Servir comidas al momento, en forma eficaz y bien caliente, no es nada nuevo. Los antiguos
romanos lo hacian en Pompeya y Herculano, lo hacian también los restaurantes de las
carreteras y los de servicio automatico de Nueva York y Filadelfia, pero no fue hasta la
década de los 60 que los restaurantes de comida rapida se convirtieron en el fendmeno mas

grande del negocio de los restaurantes. El servicio de comidas para llevar no es tampoco
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algo nuevo, ya que existia en los bares de la antigua Roma. Las casas de comida del siglo
X1l de Londres y Paris son un claro ejemplo de este tipo de establecimientos. Los
restaurantes de comida rdpida con aparcamiento y servicio para automovilistas incluidos,
surgieron durante la década de los 60 y 80 siguen expandiéndose. Mc Donal’s y Kentucky
Fried Chicken comparten el primer puesto a nivel nacional con menus limitados, publicidad
televisiva y comida aceptable. La Asociacion Nacional De Restaurantes afirma que en
estados unidos el negocio de los restaurantes ocupa el tercer lugar en importancia. En este
pais, una de cada tres comidas se hace fuera de casa. Los empleados en esta industria,
incluyendo aquellos que trabajan a jornada parcial, suman mas de 8 millones. Las ventas se
incrementaron afio tras afio. ElI volumen medio de ventas en los restaurantes con empleados
subi6 de 66 281 ddlares en 1963 a 190 mil dolares en 1975 y contindo incrementandose en
la década siguiente El negocio comercial de los restaurantes prospero después de la segunda
guerra mundial, ya que muchas personas con posibilidades econémicas adquirieron €l habito
de comer fuera de sus casas. Existen varios aspectos en nuestro estilo de vida que han
influido en los nuevos habitos y que favorecen el desarrollo del negocio de los restaurantes;
por ejemplo, la gran cantidad de mujeres que trabajan fuera de casa. EI comer fuera esta
intimamente ligado a la disponibilidad econdémica y, por lo tanto, al incrementarse esta,
aumentan las ventas en los restaurantes. Las comidas y las bebidas consumidas fuera de casa
representan aproximadamente un cinco por ciento de la renta disponible de los
consumidores. Este porcentaje se mantiene practicamente constante. A finales de los afios
setenta, mas de la mitad de las familias de estados unidos estaban compuestas por solo una o
dos personas. Las razones de este bajo numero eran la disminucion del indice de natalidad,

la tendencia de la juventud a posponer matrimonio, la frecuencia y la facilidad del divorcio y
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el deseo de vivir solos tanto de las parejas muy jovenes como de las de avanzada edad. El
numero de integrantes de los grupos familiares se ha reducido de 4.8 personas en 1900 a 3.4
personas en 1950 y a 2.9 personas a finales de los afios ochenta. Que significa todo esto para
el negocio de los restaurantes. Probablemente, los grupos familiares pequefios fomentan las
salidas a comer porque constituyen no solo una experiencia alimentaria sino también social.
Al igual que los hoteles los restaurantes disminuye él nimero, pero aumentan su capacidad.
En cuanto al personal empleado en el sector, aproximadamente el 29% de los trabajadores
de la industria de restauracion son camareros y camareras. Los cocineros y los chefs
constituyen un 15% del total, los empleados de la barra, los barmans y el personal
administrativo representan aproximadamente un 5% cada uno. Los propietarios y los
gerentes constituyen alrededor de un 20% del total del personal. Un informe de la
Asociacién Nacional de Restaurantes (NRA News) muestra que un tercio de los empleados
del negocio de la alimentacion eran estudiantes y el 50% universitarios. De este modo, el
negocio de los restaurantes proporciona el primer trabajo a cientos de miles de jovenes, la
mayoria con el salario minimo. California es el estado que posee cifras de ventas mas
elevadas en los restaurantes, Nueva York ocupa el segundo puesto y Texas el tercero. ( A.
2012, 12. Historia de los restaurantes. Revista ARQHYS.com. Obtenido 02, 2017,

http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-historia.html.)

2.1.2.1.1. Restaurant Actual en el Perd. La Gastronomia del Per( esta considerada como
una de las mas diversas del mundo, como lo demuestra el hecho que es el pais con mayor
numero de platos tipicos: 491 y alcanza un nivel equivalente al de la comida francesa, china
e hindu. En ella se combinan influencias milenarias, desde la época pre-inca e inca, e

influencias mas modernas por parte de las olas migratorias que han surgido en la historia del
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pais, como la espafiola, vasca, africana, sino-cantonesa, japonesa y también italiana, francesa
y britanica (todas ellas principalmente a lo largo del siglo XIX). Por esta razén, la
gastronomia peruana combina los sabores de cuatro continentes. Las artes culinarias
peruanas estan en constante evolucion y esto, sumado a la variedad de platos tradicionales,
hace imposible establecer una lista completa de sus platos representativos. Cabe mencionar
que a lo largo de la costa peruana existen mas de mil diferentes tipos de sopas, asimismo.

Existen mas de 250 postres tradicionales.

La gran variedad de la gastronomia peruana se sustenta en tres fuentes:

La particularidad de la geografia del Per.

La mezcla de razas y de culturas

La adaptacion de culturas milenarias a la cocina moderna.

La cocina ha sido el punto de encuentro de diversas culturas, gracias a la inclinacién por el
mestizaje que ha caracterizado la historia del Per(. La cocina clasica peruana suele ser
atractiva por su colorido y a veces por su matiz picante por el aji, siendo éste un ingrediente
béasico. Sin embargo, algunos ajies no son picantes y sirven para darle color a la presentacion
de los platos tipicos o para darles mayor gusto. El arroz es un alimento que acompafa
muchos platos de la gastronomia de este pais. (Gastronomia Peruana, 2008,
http://lagastronomiaperuanaanteelmundo.blogspot.pe/2008/12/gastronomia-peruana-la-

gastronoma-del.html).


http://lagastronomiaperuanaanteelmundo.blogspot.pe/2008/12/gastronomia-peruana-la-gastronoma-del.html
http://lagastronomiaperuanaanteelmundo.blogspot.pe/2008/12/gastronomia-peruana-la-gastronoma-del.html
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2.1.2.2. Costos

Los indicios de existencia de la practica contable estan dados de unos cuantos miles de afios,
antes de la era cristiana. En Summer, un pais situado en la antigua Mesopotamia, alrededor
de los rios Tigris y Eufrates, donde se encuentran unas tablillas de arcilla, se evidencia un
gran listado numérico de las transacciones a manera de tridngulos y circulos (escritura
cuneiforme). Dichas tablillas se encuentran apiladas al interior de los templos, donde se
efectuan las verificaciones correspondientes, por parte de los escribas, quienes comprobaban
la sumatoria de largas filas numéricas contenidas en ellas. También en Egipto, Grecia y
toma, como culturas de la edad antigua, se tiene evidencia de la existencia contable, con
libros en papiros, placas calcareas de marmol y otros materiales, que eran llevados en orden
cronologico por los escribas de la época. “La necesidad de informacion sobre las
transacciones comerciales es tan antigua como el intercambio comercial” (Gutiérrez,
Fernando. 2005).

En el siglo XIV, mucho antes de la aparicion de Lucas Paciolo, en paises como ltalia,
Inglaterra y Alemania, se conocieron los primeros rudimentos de costos, como resultado del
crecimiento y desarrollo de las industrias de vinos, monedas Yy libros, de mucho auge en ese
entonces. En el afio 1340, se da cuenta de la existencia de la primera contabilidad llevada
por partida doble, en Génova lItalia, por los tesoreros de la ciudad “Los Massari”; pero es
hacia el afio 1370 cuando el famoso banquero y comerciante italiano Francesco di marco
Datini muestra un prodigioso ejemplo de contabilidad industrial, que suministra una
extraordinaria documentacion acerca de toda la organizacion de la industria de la lana de
aquel tiempo; seguido por la poderosa familia Florentina de los Médicis en el afio 1431, que

en su actividad industrial englobaba todo el ciclo de fabricacion, desde el batido de la lana
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hasta el apresto dado a los pafios manufacturados, con un riguroso control del material
pasado a cada fase de la produccion.

El advenimiento de la revolucion industrial a partir de 1776, a raiz del invento de la maquina
de vapor, trajo consigo un nuevo desarrollo y crecimiento de las industrias manufactureras, y
con ello un nuevo impulso a la contabilidad de costos. Las necesidades de capital, materia
prima y mano de obra, crearon el ambiente propicio para hacer desarrollar los rudimentarios
métodos contables que existian y adaptarlos al creciente progreso industrial de esa
época. En el afio 1800 se habla ya de los “costos conjuntos” como uno de los problemas
més delicados, a raiz del desarrollo que cobraron en ese entonces las industrias
quimicas. Entre los afios de 1820 y 1880, los costos toma gran fuerza en el medio
manufacturero, y en el afio 1830, se hace hincapié en algunos escritos en Inglaterra sobre la
importancia que tiene para los duefios de las empresas conocer los verdaderos costos de
elaboracion de cada articulo. En 1885, se publico por primera vez en Inglaterra un libro
titulado Costos de manufactura por Henry Netcalfe, en el cual se daba extraordinaria
importancia a este sistema contable. En el afio 1910, la contabilidad general y los costos se
fusionan por primera vez, y entran a cumplir una funcion trascendental, no sélo en lo que
respecta al registro de datos, mejor conocimiento de los costos de produccion de cada
articulo elaborado, sino también en el control de las diferentes areas de produccion,
especialmente a partir del afio 1920, cuando surgen los predeterminados. Desde ese
momento se observan notables progresos en los costos de manufactura, como el
Ilamado “presupuesto flexible”, de gran utilidad en la aplicacion de los costos estandar.

Sin embargo, es importante sefialar que antes de la citada revolucion industrial, tanto en

Estados Unidos (Caso Springfield) como en el Reino Unido, ya se tenian vestigios de una
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contabilidad de costos avanzada. Los precursores en materia de contabilidad industrial se
pueden citar: Louis Daubresse, Camile Lambert, Ansotte y Defrise, Mal y Manfroy, Héctor
Blairon; quienes dan clara muestra de que en las escuelas industriales del Hainaut ya se
ensefiaba contabilidad industrial con célculo de costos, permanencia de inventario,
resultados mensuales de explotacion y analisis de costos (Vlaemminck, 1961).

En el nuevo entorno empresarial a partir de la década de los 80, el entorno productivo sufre
transformaciones producto de los desarrollos tecnolégicos y computacionales, de la
evolucion de la economia internacional y sus mercados, de la preponderancia del
conocimiento tedrico y sus codificaciones. También es modificado por la invasion de
productos japoneses en occidente; y las caracteristicas de ese nuevo entorno son:

Cambios répidos en la tecnologia que hicieron que se aumentase la productividad en forma
exponencial.

Aparicion de productos con un ciclo de vida corto que hizo a las empresas lanzar al mercado
continuamente productos casi perecederos.

Cambios en la organizacion de la produccidn, pasando de una organizacién por funciones, en
la que el producto pasaba por una serie de fases, a una produccién integrada en la que el
producto se comenzaba y terminaba en un mismo proceso y con unos mismos trabajadores.
Por lo tanto, las innovaciones productivas acentuaron la necesidad de mejorar los procesos
operativos y de gestion, y se hace imperante considerar nuevos hechos numerables no
considerados en los afios anteriores, tales como la calidad (y la no-calidad), la gestion de los
inventarios, la organizacion de la produccion y sus sistemas.

Varias premisas se generan entorno al nuevo ambiente de los negocios, a su forma de

producir, distribuir los bienes y servicios y administrar los recursos:
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Una empresa seré rentable si la velocidad a la que genera el dinero es mayor a la velocidad a

la cual se lo gasta.

La informacion que se requiere para gestionar, debe contener tanto los costos de hacer como

los de no hacer.

Si las nuevas caracteristicas del mercado son las que van a imponer los precios,
convirtiéndose en una variable no discrecional, solo les queda a los administradores los

costos y los gastos para lograr su rentabilidad.

En un ambiente de competencia, son los costos los que determinan la viabilidad empresarial;
Una empresa ya no es ella y su interior, es ella y su entorno. Calidad, clientes, medio
ambiente, proveedores, competencia, entre otros, todo ello se concibe ahora de forma
diferente. La gestion se esta configurando como continuo cambio, para dar respuesta a las
necesidades planteadas en el seno de las organizaciones, asi como optimizar la eficiencia de

Sus costos y conseguir que sea competitiva.

Para competir con éxito en un mercado mundial cada vez mas competitivo, una empresa
tiene que conocer los costos de toda su cadena econdmica y tiene que trabajar con otros
miembros de la cadena para gestionar los costos y maximizar el rendimiento. Por ello, las
empresas estdn empezando a dejar de calcular solo los costos de lo que sucede dentro de su
propia organizacién para empezar a calcular los de toda la actividad econémica, en la cual

incluso la mayor empresa es solo un eslabén de la cadena.

Por todo lo anterior, es imperante denotar que una eficiente gestion de los costos en ese
nuevo entorno organizacional y productivo, puede ser determinante en la medicion de

resultados y rendimientos como ventaja competitiva. Hoy, el papel de la contabilidad de
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gestion estd mostrando y evidenciando nuevos horizontes y herramientas Gtiles en esa labor,
tales como: costos por actividades, control total de la calidad (TQM), control contable de
circulos de calidad, sistemas de planificacion de necesidades de materiales (MRP),
tecnologias de produccién Optima (OPT), técnicas justo a tiempo (JIT), sistemas de
fabricacion flexible (FMS), contabilidad de gestion medioambiental, indicadores de gestion
integrales (BSC) y utilizacion de sistemas expertos. (Evolucién de los sistemas de
costos. Costos de la calidad y costos ambientales, 2008,

http://artemisa.unicauca.edu.co/~dcruz/evolucioncostos.htm).

2.1.2.2.1 Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas

Segln el autor Foster, Dennis L. (1995) en su libro Alimentos y bebidas: operaciones,
métodos y control de costos El control de los costos operativos del departamento de
alimentos y bebidas es un aspecto importante de la gestion. El control eficaz de costos
alimentos y bebidas es un proceso constante de anélisis de informacion y ajustes a los
procedimientos. El primer procedimiento de control de costos que se usé en las operaciones
de servicios de alimentos se llam6é método de inventarios. Esta técnica comprende la

comparacion de los costos totales de alimentos con ventas totales.

Conforme fue aumentando la complejidad de administracion, se desarrollaron medida méas
precisa que incluyen programas de prueba de alimentos, procedimientos de requisicion,
sistema de control de inventarios y controles de controles de porciones de alimentos. La
mayoria de establecimientos que opera emplea un contralor de alimentos y bebidas de tiempo

completo cuyas responsabilidades principales son planificar, presupuestar y pronosticar los


http://artemisa.unicauca.edu.co/~dcruz/evolucioncostos.htm
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costos operativos del departamento, analizar los costos de alimentos y bebidas e implantar

procedimientos de control de costos.

2.1.2.3. Gestion Empresarial

Desde la prehistoria, en la cual el hombre se hizo sedentario existen pruebas existen pruebas
empiricas de algunos tipos de organizacion; la Antigliedad nos ha dejado obras que son el
producto de organizaciones y una voluntad por hacer: La gran Muralla China, Las Piramides
de Egipto, la ciudad de Roma son prueba de que el hombre supo administrar con éxito los
recursos Yy lograr resultados. Ya sea sobre la base de las familias, las autoridades religiosas y
mas tarde regiones de la tierra, incorporaron diferentes métodos para administrar la

produccidn de sus bienes.

Unos 2500 afios antes de Cristo, los fenicios establecieron un inmenso Sistema comercial.
Los europeos herederaron su alfabeto y en los afios 1686 a.c. se establecié un cddigo
Legislativo compilado en Piedra. Permitiendo una eficiente organizaciéon militar, el
desarrollo de un modelo comercial mas fuerte y el establecimiento de un sistema de pesos y

medidas, entre otros legados.

Egipto era gobernado por una casta sacerdotal que rodeaba al rey; 1300 a.c. y se basaba en un

método rigido que conto con el recurso de la esclavitud para desarrollar sus obras.

La Antigua China 800 a.c.; poseia un Sistema de administracion regido por documentos
escritos durante la dinastia Chou. EI confucionismo abarcaba en ese entonces la

regularizacion social estableciendo valores, usos y costumbre que debian respetarse.
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Grecia y Roma desarrollaron imperios poderosos con una altisima eficiencia administrativa.
Como todo imperio, supieron tomar de cada region conquistada lo mayor para sus intereses.
Desde sus instituciones politicas hasta sus concepciones sobre el hombre, el derecho y las

artes, han sido y son empleadas para fundamentar las ideas que rigen nuestras sociedades.

En la Edad Media dominé en Europa el modelo feudal que, mezcla las estructuras politicas
con las economicas y religiosas. La administracion de los feudos se caracterizd por la
produccidn agricola y artesanal. Este modelo sirvio de base para la evolucion de las escuelas

humanistas que influyen ain hoy en las teorias de la administracion.

La Escuela Clasica de la Administracion, focalizé6 su estudio en la estructura de las
organizaciones, individualizando funciones y actividades béasicas para toda organizacion y
enunciando principios generales de administracion y planeamiento que sirvieron a la funcién

gerencial por décadas.

Los estructuralistas, en cuadro de contexto similar a los clasicos buscaron la forma de
sistematizar funciones y tareas. Basandose en el enfoque sociolégico de Weber, encontraron
en el método y el orden, basados en la estricta definicion del trabajo y atributos de autoridad
de los integrantes de la organizacién, el control y la prevision, un Sistema que busca
disminuir los margenes de incertidumbre que hizo razonablemente previsible el desarrollo de

los procesos.

Durante la primera Guerra mundial, y después de ella, se produjeron algunos cambios de
enorme trascendencia en el ambito socio-politico. Nuevos estudios sobre el comportamiento
social, individual y colectivo, generaron el marco necesario para el desarrollo de la Escuela

de las Relaciones Humanas, la que aporto nuevas ideas sobre el desarrollo, las necesidades
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del trabajador y los problemas de interrelacion humana, que permitieron avanzar en temas
como liderazgo, comunicacion y motivacion, contribuyendo a perfeccionar las herramientas a
disposicion de los gerentes atendiendo a un contexto mas complejo que el que habian vivido

los clésicos.

La escuela Neoclasica es un intento por compensar la poca atencion que el problema de la
interaccion humana requirié de los clasicos. Introdujo buena parte de las ciencias del
comportamiento en el pensamiento administrativo, dedico su esfuerzo al estudio de
organizacion formal y la informal, aportando una visién mas realista sobre como ocurren las

cosas dentro de la estructura.

Los métodos cuantitativos y los modelos matematicos para la toma decisiones aportaron

herramientas Utiles para el planeamiento y el control de los procesos.

Estéa répida resefia sobre la evolucion del pensamiento en Administracion pretende identificar
las principales escuelas que se han desarrollado, debe encontrarse en el hecho de que han

buscado dar solucién a problemas esenciales.

Hoy en dia las organizaciones mas complejas y mas grandes, responden a una tipologia mas
diversa y con problemas de una mayor variedad, desenvolviéndose en cuadro de mayor
integracion econdmica y politica , una continua aceleracién en la evolucion tecnolégica y un
mayor flujo de informacion que requerira mas capacidad por parte de los gerentes para
decidir acertadamente, a los que se agregara una mayor demanda por un mayor respeto a

estandares éticos y por un mayor desarrollo personal y profesional de los individuos.

(Alejandro Pablo Cardozo 2005, Administracion Empresarial, Argentina)
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2.1.3. Marco legal

Segun el Reglamento de la Ley del Impuesto a la Renta, Decreto Supremo N° 122-94-EF
(21.09.84) Modificado D.S. N° 134-2004 EF (05.10.04) // Articulo 35° Inventarios Y

contabilidad de Costos.

Norma Internacional de Contabilidad 2 Inventarios (NIC N° 2) - VERSION 2016 -
RESOLUCION DE CONSEJO NORMATIVO DE CONTABILIDAD N°063-2016-EF/30
Nuevo Régimen Unico Simplificado - Nuevo RUS

2.1.4. Marco tedrico
2.1.4.1. Sistema de control

El desarrollo formal del control exige la implantacion de un sistema entendido como el
conjunto de acciones, procedimientos y tareas que, ordenadamente relacionados entre si, son

necesarios para aplicarlo.
El sistema de control se compone de:
Estructura
Proceso
Sistema de informacion

Por supuesto que el sistema de control no es la agregacion de sus componentes. Estos deben
funcionar de modo conexo, apoyandose mutuamente para incrementar su eficacia. Por ejemplo,
la estructura de control ha de ser congruente con su proceso Y el sistema de informacion debe

suministrar datos utiles para formular las acciones de ajuste. Sin embargo, no siempre sucede asi:


https://www.mef.gob.pe/es/normatividad-sp-2134/por-instrumentos/resoluciones-cnc?task=doc_download&gid=14838
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en vez de reforzarse mutuamente, los componentes del sistema pueden entrar en conflicto. Si
esto ocurre, habré que adoptar medidas de redisefio para eliminar las tensiones producidas. (Juan

F. Pérez-Carballo Veiga 2013, Control de gestion empresarial, Madrid)

2.1.4.2. Sistema de control de los costos de alimentos y bebidas

Antes de iniciar el desarrollo del sistema de control de costos de alimentos y bebidas
comenzaremos hablando del Sistema de control fisico de operaciones que se le puede analogar
de forma general al sistema de control de costos de alimentos y bebidas ya que en este sistema se

controla la dimension de las actividades empresariales, e implica dentro de ella 3 componentes:

Subsistema de creacion: encargada de todas las actividades relativas a la incorporacion de
ciertos bienes o servicios a la empresa, para llevar a cabo sus operaciones y mantener ciertas
cantidades de elementos fisicos almacenados. Esta funcion integra las compras, inventarios y

logistica. (Captacion del Imput)

Subsistema de Produccion: El proceso de transformacién de factores en productos mediante
el que se adiciona valor a los elementos incorporados al proceso, tales como el almacenaje,
manipulacion, mantenimiento, transporte y distribucion de los mismos en el punto de venta.

(Transformacién del Imput en Outputs)

Subsistema de comercializacion: Es la relacion de intercambio, concebida partiendo de las
necesidades del consumidor, que son las que orientan la produccidn. (Leopoldo Laborda Castillo

2004, Fundamentos de Gestion Empresarial, Argentina)

Respecto al Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es un conjunto de

herramientas relacionadas entre si y que funcionan como un todo, teniendo como finalidad
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manejar de forma exitosa el control de los costos de alimentos y bebidas y reducir las
variaciones a través del mejoramiento de los procesos y la estandarizacion, logrando de esta
forma beneficios para sus clientes, personal y accionista de la empresa. Control de costos de
Alimentos y Bebidas (2016) Recuperado de: https://es.scribd.com/doc/14947643/Control-

de-Costos-de-Alimentos-y-Bebidas.

Este sistema sera utilizado por el Contralor de alimentos y bebidas para realizar sus

controles respectivos, las divisiones del ciclo del control son las siguientes:

Planear; es decir, determinar los sistemas, procedimientos y tiempos por utilizar, para lograr
el objetivo de control de costos; comparar, Durante un tiempo determinado se compararan los
resultados reales con los planeados; corregir, con base en lo anterior, se modificara o enriquecera

lo planeado y comenzar asi otra vez el ciclo.

Para el contralor de alimentos y bebidas, el ciclo de control sera de gran ayuda para el logro

de los objetivos, al llevar a cabo la supervision de:

Requisiciones, compras, recibo de mercancias, almacenaje, salidas de almacén, Elaboracion
de alimentos y bebidas, ventas y reportes de costos. (Alfredo Youshimatz Nava 2016,

Control de Costos de Alimentos y Bebidas, México)

Se entiende por sobre costo todos los recursos materiales y monetarios que se utilizan de

mas, no obteniendo de este ningun provecho. Existen en los restaurantes dos tipos sobrecostos.

En los dos casos el sobre costo puede originarse del momento en que se selecciona al
proveedor hasta que se cobra el cliente. Para poder combatir los sobre costos primero es
necesario identificar en qué lugar y en qué momento se estd originando la fuga y

posteriormente después de analizar varias alternativas, implantar una solucion al problema


https://es.scribd.com/doc/14947643/Control-de-Costos-de-Alimentos-y-Bebidas
https://es.scribd.com/doc/14947643/Control-de-Costos-de-Alimentos-y-Bebidas
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de tal forma que no afecte la operacion del establecimiento (Francisco José Cuevas 2012,

Control de Costos de Alimentos y Bebidas, Colombia)

A continuacion, se desarrollaran los distintos controles a implementar en un restaurant.

a. Compras

Las compras consisten en una serie de etapas relacionadas, que se inician con la expresion de

una demanda interna y termina con la satisfaccion de la mismay el pago al proveedor.

Segun Ocafia Zurera, Ana Belén (2011) en libro Aprovisionamiento y almacenaje de
alimentos y bebidas en el bar: el éxito de un restaurante o bar dedicado a servicios de comida se
puede lograr contando con materias primas o productos de calidad que garantice desde el
principio lo que va a consumir el cliente para conseguir estos, saber elegir los proveedores que

satisfagan las necesidades.

Se entiende por economato el lugar destinado a almacenar y conservar los articulos recibidos

para su posterior uso en otro departamento.

Una vez recibido los productos en el economato se ordenan segin sus caracteristicas
utilizando métodos de conservacion a ecuador para cada uno de ellos méas adelante se trataran los
diferentes métodos de conservacion que se utilizan para mantener las propiedades y calidad de

los productos.

Las compras son parte importante para la economia de un restaurante ya que las

adquisiciones equivocadas afectan los costos y por ende la utilidad.
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Es importante que el departamento de compras o el comprador se encuentren preparados, es
decir que el personal conozca los métodos modernos de compras y hagan usos de estos de ser

necesarios, ya que la eficacia de su funcion es determinante es las utilidades de las empresas.

Una de las obligaciones del comprador es reducir el costo de las adquisiciones, para lo cual
debera conocer los nuevos productos del mercado y mejores proveedores, manteniendo siempre

la calidad; esto traerd consigo el ahorro y el prestigio de la empresa.

Un ejemplo claro es que, si el area de compras reduce el costo de un Sol en algln producto,
produce una utilidad directa de un sol; a diferencia que las ventas tendran que aumentar en 14
soles para lograra la misma utilidad, de esa manera demostramos la importancia del area de

compras dentro de los restaurantes.

Importancia del Departamento de Compras en los restaurantes

Las compras que se realizan bien, benefician al costo, esto significa comprara al proveedor

que te ofrezca mejor calidad y precio en el momento oportuno.

Las compras, como ya lo referimos, mal realizadas afectan directamente al costo y por ende a

las utilidades.

b. Requisicion de mercancias de almacén

Para realizar una requisicion de mercancia en el almacén, se deben separar los
requerimientos de alimentos en Perecederos y No Perecederos, ya que cada uno deberia ser

requerido de forma distinta.

Productos Perecederos; Esta mercancia tiene un menor tiempo de vida y los cuidados para su

conservacion son mayores.
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Productos No perecederos; Esta mercancia cuenta con un mayor tiempo de vida y por ello

no requiere de muchos cuidados para su conservacion.

Se sugiere que la rotacion de los alimentos dentro del almacén sea para perecederos: Setenta
y Dos Horas o mas, tomando en cuenta el transporte desde el centro de abasto; y para no
perecederos: durante 15 dia 0 menos, teniendo en cuenta que mientras menos tiempo tengamos la
mercancia en el almacén, los resultados serdn mas favorecedor. A continuacion, los tipos de

alimentos y bebidas clasificados en estas 2 divisiones (Perecederos y No Pereceros)

Figura N° 1 Tipo de Alimentos y bebidas

Almento Ferecederos Almentos Mo Perecederos

Carnes Frutas en Almibar

Aoves Mlermeladas

Pescados Galletas, pasta v dulces
MNMarniscos Soas, pures, carnes en lata
Lacteos Cereales

Frutas Moeites Finos

*Verchwras Especias v condimentos
Huewvos YVinagres

MF!}"M'I.I."':F!G }" fnostazas

Chiles enlatados

Avceltes v grasas

Pescados en lata

Wegetales en lata

JLI.E,U L=p 81 l_'Ll._'iH. L = 8 ) ﬁu‘.'l-l_'u

Avrticar, aal v harinas

Arror, :E::i._'iui. etcetera

Vinos, icores, cervezas y gaseosas

Y oushimatz TNova, Afredo. (20160 CONTEREOL DE Costos de
Alimentos v Bebidas, [Fignra]

Requisicion de los Productos Perecederos

Todas las existencias deben ser verificadas por el Chef Ejecutivo y el almacenista, en el

almacén, camaras de conservacion y de congelacién todos los dias a primera hora (Inventario);
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esto se hace con una lista impresa de productos perecederos que se usen, el cual se Ilamara Hoja

Diaria de Compras, este formato nos ayudara también para evitar olvidar algin producto.

Sistema para requerir los insumos:

El Chef conoce el movimiento del restaurante y con ello lo que se debe producir.

En base al inventario realizado, el Chef requiere segun las necesidades de produccion de las

cocinas.

Se elabora la requisicion de productos perecederos firmado por el chef y el almacenista para
el envio al Gerente de Alimentos y Bebidas o al Gerente de restaurantes para su revision y

autorizacion.

Después de la autorizacidn se entrega al comprador.

A continuacion, Formato de Requisicién de Productos Perecederos:

Figura N° 2 Formato de Requisicion de Productos Perecederos

Fecha:

. Existenciasegin | . ... Ultimo precio de Cofizaciones Proveedor
‘odigo oducte | UM i Solicitada o .

M @) 3) ) ) ©) U] )]

t 4 1 b j

1 | f f
Esfas columnas se encuentran Lollenael Lo determina Fl compmdor o llena
impresas almacenis@ el Chef P '
©)
Alameenista Cheff Ejecutivo Gerente de A&B Jefe de Compras

Youshimatz Nava, Alfredo. (2016).Control de Costos de Alimentos y B ebidas
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(1) Cddigo de cada Producto (Siguiendo el Orden de este)
(2) Nombre del Producto

(3) Unidad de Medida unificado para su conteo y uso dentro de almacenes y area de

produccion
(4) Numero de unidades contadas
(5) Cantidad de mercancias necesarias
(6) Ultimo precio de adquisicion
(7) Se anota la cotizacion de distintos proveedores
(8) Sea nota el nombre del proveedor o cédigo elegido.

(9) Firmas; Almacenista (Elaboracion del formato); Chef (Da el visto bueno); Gerente de

A&B (Autoriza lo solicitado) y Jefe de Compras (Lleva el proceso de compra)
El formato contara con un Original (Comprador) y 2 copias (Chef y Almacenista)
Requisicion de los Productos No Perecederos

Para el requerimiento de abarrotes y bebidas, no hay necesidad de realizar inventarios diarios

y que intervenga el chef, ya que estos productos se pueden almacenar en mayores cantidades.

Para la realizacion de requisiciones el almacenista debera hacer inventarios fisicos
semanales, con el fin de determinar sus necesidades, basandose en los minimos y maximos de

cada producto.
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Es importante tener en cuenta que el inventario se deberd tener lo mas bajo posible,

especialmente en aquellos productos donde el proveedor cuenta con facilidad de entrega.

Minimo: Con base a las recetas estandar se verifican los ingredientes de cada platillo de cada
carta y de acuerdo a la popularidad de estos se determina un promedio de consumo por 15 dias

por cada ingrediente y se consolidan, dando asi el minimo de existencia.

El célculo del minimo es sumamente laborioso, por eso la mayoria de empresa lo establecen
con base en experiencia del consumo en forma genérica, lo que redunda en modificaciones

constantes y permanentes.

Maéaximo: Con base en el minimo, se calcula el 50% vy se le agrega a la cantidad del minimo.

Stock: Es la media del minimo y maximo.

Ejemplo con cantidades, siguiendo las definiciones anteriores

Mercaderia: Conserva de Duraznos 476 g. Marca Arica.

Minimo: 60

Stock 75

Méaximo: 90.

Con este ejemplo se explica que el Almacenista, cuando note que tiene una existencia de 74,
es el momento de requerir ya que se encuentra cerca al minimo, siempre y cuando tenga la

certeza que el proveedor surte de forma inmediata.

El sistema para requerir Productos No perecederos es el siguiente:
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Semanalmente el almacenista verificara sus existencias, a través de los kardex o a través del

sistema con el que contara.

Siguiendo con el Ejemplo Anterior, si tienes en existencia 74 unidades, debera requerir 16, y
si el proveedor entrega de un dia para otro, entonces tal vez esperara a tener en existencia 63 y

pedird 27 unidades, que es lo maximo. De esa forma estan tomando dos conceptos importantes:

Tener lo inventarios los mas bajos Posibles y Al pedir mas unidades junto con otros pedidos,

el comprador podra pedir mayores volimenes con la posibilidad de obtener mejores precios.

A continuacion, Formato de Requisicion de Productos No Perecederos:

Figura N° 3 Formato de Requisicion de Productos No Perecederos

Fecha:
Codigo | Producto U\ - = Solicitado Inventario Prgu_q_ Proveedor
e Unitario
8y (2) 3) ) (2) ©) ) (8 9 (10)
a H A :
| [ I
Estas cnlumna: s& encuentran Lienado por &l almacenisa Llenado por &l
impresas comprador
(11
Alamecenista Gerente de A&B Jefe de Compras

Youshimatz Nava, Alfredo. (2016).Control de Costos de Alimentos y Bebidas

(1) Codigo de cada Producto (Siguiendo el Orden de este)

(2) Nombre del Producto
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(3) Unidad de Medida unificado para su conteo y uso dentro de almacenes y area de

produccion

(4) Cantidad de mercancias necesarias para afrontar a una determinada venta dentro del

periodo establecido

(5) Es la cantidad de productos necesarios que se debera tener para hacer frente a una mayor

venta dentro del periodo establecido.
(6) Cantidad ideal de Mercancia.
(7) Cantidad solicitada en base a la resta de las existencias maximas inventarios.
(8) Cantidades en almacén.
(9) Ultimo precio de adquisicion
(10) Se anota el nombre del proveedor o codigo de este elegido.

Firmas; Almacenista (Elaboracion del formato); Gerente de A&B (Autoriza lo solicitado) y

Jefe de Compras (Lleva el proceso de compra)
El formato contara con un Original (Comprador) y 1 copias (Almacenista)
(Alfredo Youshimatz Nava, pp. 51-64)
Caracteristicas del Gerente o Jefe de Compra

Cada empresa puede elegir el perfil deseado, pero se recomienda lo siguiente:
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Experiencia en compras, honestidad, buen juicio, dominar el arte de comunicacion y
diplomacia, conocimientos de alimentos y bebidas, poseer conocimientos de costo, tener en

cuenta que este puesto se puede prestar a posibles convenios entre el comprador y el proveedor.

Funciones del Comprador:

Se deberan determinar de acuerdo al restaurante, a continuacion, se presentaran posibles

funciones para desarrollar:

Generales:

Informar al Gerente de Alimentos y bebidas, Contralor de costos y al Chef ejecutivo.

Informar a los anteriores de las bajas o altas de los distintos proveedores, precios y

condiciones.

Contar con una data con los datos de productos, precios, condiciones de pago y de entrega de

minimo tres productos.

Visitar centro de abastecimientos para conocer y estar al tanto de la calidad, ofertas y nuevas

presentaciones; lo cual también ayudar para mejorar las relaciones comerciales.

Tener en cuenta las politicas dictadas para el departamento de Compras y sugerir ideas para

otras nuevas politicas.

Especificas

Es responsable de adquirir los alimentos y bebidas
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Surte los almacenes y los mantiene al nivel mas bajo ya que el exceso de mercaderia significa

dinero inactivo, que no produce.

Programa compras al mayoreo, adquiere mayor cantidad a un solo proveedor con la finalidad

de obtener descuentos, precios mas bajo o alguna condicion especial con el proveedor.

Evita compras de Ultima hora.

Avisa a las personas correspondientes algin cambio en los precios, restricciones de estos o

cambio de presentaciones.

Responsable de la seleccion de proveedor.

Una pauta valiosa para localizar proveedores que nos brinda Feijo6 (2009), José Luis en su
libro Alimentos y bebidas: su gerenciamiento en hoteles y restaurantes, es buscar por medio
de anuncios de prensa, internet, llamadas directas o por medio de referencia de otros

profesionales de sector

Debe percatarse que las compras realizadas se apeguen a las especificaciones estandar.

Crea formas para el mejoro del sistema de compras

Elabora y supervisa las 6rdenes de compras en cuanto cantidades, precios, condiciones de
pago y entrega, asi como también las respectivas autorizaciones; con el fin de evitar errores con

los proveedores.
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Centralizacion de Compras

Es la accion de concentrar la autoridad en un persona o departamento para que este sea

responsable del proceso de comprar los alimentos y bebidas de la empresa.

Ventajas de la Centralizacion de Compras:

El comprador podra adquirir un mayor volumen de compra, lo cual redundard en mejores

precios y condiciones mas favorables para la empresa.

Coadyuva a que el comprador se especialice mas

Llevar procedimientos uniformes y un mejor control, de igual forma simplificar los

procedimientos.

Se evita pérdida de tiempo, si es que alguna persona en un momento interviene sin mayor

conocimiento.

Evita la diversidad de opiniones, puntos de vista, criterios y toma de decisiones en la compra

de alimento y bebidas.

Descentralizacion de las compras:

Esto explica él como algunas empresas “reparten” las compras en distintas personas que

cuentan con otras responsabilidades, Ejemplo:

El gerente de Alimentos y Bebidas (Compras de Bebidas), el chef (Compra de productos

perecederos) o el almacenista (compra de productos no perecederos)
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Este sistema de compras se adoptar por diversas razones, uno de ellos puede ser el ahorro del
sueldo de un comprador. Otra puede ser que la empresa crea que esas personas van a realizar

mejores compras por ser especialista en los productos que le corresponda adquirir.

La desventaja de este procedimiento seré lo contrario a las ventajas de la centralizacion.

Politicas de Compras:

Las politicas que se debe dar en el Departamento de compras son las directrices por seguir
para poder lograr el objetivo planeado, también tienen como finalidad constituir elementos de

direccion para los jefes y empleados de mayor jerarquia.

La determinacion de las politicas se realiza en los niveles altos de direccion de cada resurtan,
y seran particulares. En el caso de cadenas, estas politicas deberan ser generales para todos los

restaurantes.

Para poder determinar las politicas de compras, se tomaran en cuenta las sugerencias de los

ejecutivos del departamento, con la finalidad que se puedan llevar a cabo.

Las politicas estaran sujetas a modificaciones, cancelaciones o cambios.

Ejemplo de Politicas

Politicas respecto a proveedores:

Visitar periodicamente los establecimientos de abastecimiento para estar al dia en cuanto a
nuevos productos, ofertas y planes de ventas especiales, e informar de ellos a los departamentos

correspondientes.
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Realizar las compras a los proveedores reconocidos por su seriedad, por la calidad de los

productos y por convenios favorables.

Las relaciones con los proveedores solo deben ser comerciales, por ello no se aceptaran

ningun tipo de obsequio o regalo.

Se podra efectuar compras foraneas, siempre y cuando convenga por su mejor precio y

calidad aun asi se incluyan fletes y llamada telefonica.

Se solicitara un minimo de tres cotizaciones de diferentes proveedores.

Para las compras de productos perecederos se debera tener en cuenta las especificaciones

estandar de compra.

Politicas respecto a los pagos:

Todas las facturas deberéan estar sellada y firmadas por el almacenista y adjuntada con su

respectiva orden de compra.

Las facturas se recibiran a revision para el pago posterior.

En caso de facturas que se necesito su pago inmediato, estas deberan ser autorizadas por el

gerente de compras.

Politicas respecto a los almacenes y otros departamentos:

Las requisiciones, con los productos debidamente especificados deberan contar con la

autorizacion del Gerente de Alimentos y Bebidas.

Las 6rdenes de urgencia seran atendidas, pero se debera evitar fomentarlas.
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El comprador debera revisar la mercaderia recibida y que esta coincida con la solicitada; en
caso de cambios de precios, calidades o cancelaciones de productos, se avisara de inmediato a las

personas involucradas.

Especificaciones estandar de compras.

Son las caracteristicas de las compras como pueden ser los colores, tamafios, presentacion,
calidad, etc. logrando asi uniformidad en la presentacion de los alimentos; se determina con la
finalidad de guiar a las personas que tengan necesidad el uso del producto por ello los factores

que se necesiten especificar deben ser descrito con una mayor claridad.

Las personas que deberan conocer las especificaciones estandar son: EI Gerente de compras
(Compradores) para una buena cotizacion, El Gerente de alimentos y bebidas para que cuando
realice supervisiones de manera directa compruebe que los alimentos son los que se ordeno, El
Chef ejecutivo para que sus preparaciones sean uniformes y consistentes, EI Contralor de
alimentos y bebidas quien al efectuar las revisiones en los almacenes y cocinas compruebe que la
mercancia cuenta con la calidad, porcién, cantidad y presentacion determinada, el proveedor

sabra la mercaderia que debe surtir pues contara con las caracteristicas deseadas.

Deberan contar con una copia de un formato con las especificaciones, el Gerente de
alimentos y bebidas, el Chef ejecutivo, el Contralor de costos, el Comprador, el Almacenista vy,
segun decision interna el proveedor; este formato debera ser elaborado por el Chef ejecutivo
(Determinara las especificaciones de cada producto que intervengan en el producto segln la
receta estandar), el Contralor de alimentos y bebidas (Se encarga de costear los productos y, con
base en tales costos, sugiere aumentos disminuciones o posibles cambios en las

especificaciones), el Gerente de Compras (con base en sus conocimientos de las mercancias,



43

proveedores y centro de abastos, podra sugerir la aceptacion, rechazo o cambio de los productos
en un momento dado, cuyos precios sean demasiado altos o que sean dificiles de adquirir), el

Gerente de Alimentos y bebidas (Como experto, es el ultimo que aprueba este formato).

Tener en cuenta que estas especificaciones de compras deberdn estar al dia, es decir
actualizadas, pues al momento de algin cambio en el menu o carta, se tendran que d determinar
las caracteristicas de los productos nuevos, y cancelar las obsoletas, lo cual sera notificado a las

personas ya mencionadas.

Figura N° 4 Formato de Especificaciones estandar para productos no perecederos

(odigo  |Articulo Descipcion~ [Marca  |Precio Unitario§/. Purcn Hmr%imienioen Costo Por Porcian
kgLt |porciones

2010001 |Aceite Vegetal  [Bidonce 5L |Cociner 1500 o0l 500 003

2010002|Vinagre Blanco  [Botella1lt  [Torfio 500 002 500 00

2020001 |Pifias en Rodjas  [Lata 300¢ Arica 900 0075 1 075

Fuente: Elaboracion Propia



Figura N° 5 Formato de Especificaciones estandar para productos perecederos

[codigo Articulos [Calidad Especificaciones [Peso

1011 Lomo Fino UsA 20) piezas
Semilimpia pieza de 2500 kg aprox. Fresca o
congelada envuelta en vita film sin exceso de grasa

1012 Lomo fino Argenting  |Fresco o congelado en porciones de 400 gr aprox. De| 20 piezas o
1.5 cm de grueso, hueso en medio en formade T 2o kg
con grasa alrededor y envuelto individualmente

1021 Pollo entrepierna y pierna  |De primera  |Fresco , pieza de 0.4 kg aprox. Piel amarilla, sin 20 piezas 0
troncos de pluma 26 kg

1031 Charella |De primera  |Fresco, filete, porciones de 200 g. y de 1 cm de 4 cajas de 2
grosor, sin espinas, envuelto individualmente kgc/u

1041 Melon Escogido  |Maduro para 3 dias, de 15 cm de diametro apro., sin | Caja con 25
zolpes, sin manchas y firmes piezas

Ordenes de Compras.

Fuente: Elaboracion propia
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Este formato es utilizado para para que quede por escrito el acuerdo entre el proveedor vy la

empresa y de igual forma exista un mayor control de las adquisiciones y evitemos errores de

entrega y condiciones de los proveedores; el sistema para su elaboracion es el siguiente:

El comprador recibe las requisiciones de merdancia de Almacenes autorizadas.

Solicita cotizaciones con el fin de obtener un mejor precio, calidad ys ervicio

Elabora el formato Orden de compras en el cual se referira los datos del proveedor, detalle de

productos por comprar, precios pactados, condiciones de pago y de entrega.

Anexar a la orden de compra la requisicion y verificar las autorizacioes respectivas
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Este debe contar con una original y tres copias; la original es para el proveedor el cual la
procesa factura y envia la mercancancia; la primera copia es para contabilidad quien la compara
con la factura o guia remision para que pueda proceder a pagar al proveedor; la segunda copia le
correponde al alamcén quien lo compra con la mercancia recibida y la tercera copia es para el

archivo del compras.

El uso de este sistema da como resultado una mejor estructuracion del proceso de compras.

Figura N° 6 Formato de Orden de Compra

Nombre de la empresa del restaurant (1)
Datos del proveedor (2) Forma de Pago (6)
Fecha de la Orden de Compra (4) Fecha de Entrega (5)
Numero de Orden de Compra (3)
Cantidad Precio Unitario
Codigo (7) | Articulo (8) |Pedido (9) |Recibido (10) (11) Importe (12)
Instruciones para la entrega (17) Sub Total (13)
Descuentos (14)
Impuesta (15)
Total (16)
Comprador (18) Recibid (19) Autorizd (20)

Fuente: Elaboracion Propia

(1) Nombre del Restaurant, direcciones y teléfonos
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(2) Dastos del proveedor, razén social, RUC, direccién, teléfonos, nombre del vendedor o de

quien se realiza el acuerdo de compra

(3) Folio con el cual se contralara el producto

(4)Se anota la fecha en que el comprador elaboré del formato

(5) La fecha en que se acordo la entrega de mercaderia

(6) Describe la forma de pago acordada.

(7) Codigo del articulo

(8)Descripcion del producto

(9)El comprador anota la cantidad solicitada

(10)El almacenista anotara la cantidad de unidades recibidas

(11)El valor de la unidad pactada

(12)El resultado de multiplicar la columna (9) y (11)

(13)La suma de los importes de todos los productos ordenados.

(14)Si existiera algun descuento, se debe anotar en este casillero

(15)Se anota el valor del impuesto segln el tipo de mercancia

(16)El resultado de 13 menos 14 mas 15, que sera el valor del total de la compra ordenada y
que, a la vez, coincidira con el valor de la factura o guia de remision que enviara el proveedor.

(Alfredo Youshimatz Nava, pp. 65-84)
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c. Recepcion de mercancias

Uno de los elementos para el control de costos de alimentos y bebidas es el sistema de
recepcion y almacenamiento y de este depende la primeras medidas destinadas a contener los

Costos.

Es necesario que las zonas de recepcion de los alimentos y bebidas estén disefiados de manera
adecuada para facilitar la recepcion de mercancias; de igual forma se debe contar con una buena
iluminacién y ventilacion, debe ser accesible a los transporte de los proveedores y que area de

recepcion no se encuentre alejada del almacenamiento.

Es necesario respetar como norma, que las zonas de recepcion y almacenamiento se
encuentren siempre limpias, y que la mercancias sean colocadas en orden, por grupos que sean
de la misma especie; que tal orden facilite la toma de inventarios, la adecuadan rotacion y

conservacion de los alimentos almacenados.

El buen disefio de las zonas congregado con los sistemas de control bien planeado y un
personal debidamente capacitado, dard como resultado eficases operaciones de recepcion y
almacenamiento y, por ende, habra menos probabilidades de descomposicion de mercancia por

malos manejos, evitando asi posibles pérdidas.

d. Recibo de mercancias

Recibir la mercancias, es uno de los elementos importantes para el control de costos de
alimentos y bebidas, esto quiere decir que desde que el almacenista firma la factura o guia de

remision por la recepcién de mercaderia, los productos seran propiedad de la empresa.
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Para la recepcion de mercaderia la mayoria de veces es necesario designar a una persona con
la capacidad y experiencia necesaria, y de igual forma con el conocimiento de los productos y su

manejo; el almacenista puede realizar esta funcion, esto dependera de la magnitud de la empresa.

Los procedimientos generales deberian ser: La recepcion de mercaderia se dard en los
horarios prestablecidos, notificando a los proveedores; solicitar a los proveedores que facturen
por separado las bebidas de los alimentos, para un mejor control; verificar que los productos
ingresen con las dos copias (Sunat y Adquiriente) de su factura o guia de remision; Revisar que

los documentos anteriores estén de acuerdo a la orden de compra.

Los procedimientos especificos son: Supervisar que las basculas se encuentren en buen
estado; revisar que los productos que vengan en pieza se cuenten en forma individual; verificar
que los productos sean pesados de forma neta (sin envases); las cajas que vengan selladas
deberan ser abiertas para verificar el estado de los productos (faltantes, roturas o golpes);
comparar las mercancias con las especificaciones estandar; marcar el producto con la fecha de
ingreso; si existiera alguna duda con la calidad del producto (especialmente en productos
nuevos) consultar con el Chef Ejecutivo o el Jefe de Compras; si los productos coinciden con la
orden de compra y las especificaciones estandar, se firma la factura o guia de remisién en

conformidad.

Para las modificaciones en las facturas o guias de remisiones existen dos sistemas; la primera
cuando la factura o guia de remision difiera en cuanto a calidad, cantidad o precio de lo acordado
segun orden de compra, al momento de su recepcion el almacenista o recepcionista debe
informar al proveedor, con el fin de acordar las modificaciones; y en la oden de compra anotar en

rojo la cantidad correcta. Es necesario evitar tachaduras en la factura o guia de remision; el
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segundo sistema es emitir una nota de crédito cuando la mercancia difiera de lo ordenado. Este
es el sistema mas completo ya que no se corrige la factura, de igual manera se avisa al proveedor
para llevarlo a efecto. El formato de Nota de crédito lo controla contabilidad, para llevar a cabo

también su pago.

Los reportes diarios de mercancias recibidas, se realizan todos los dias con las copias de la
facturas o guia de remision que recibe el almacenista por la mercancia que ingresa, este tipo de
reporte es importante por la informacion generada que son de utilidad para el ara de almacén y
produccién. (Precios Unitarios, Registro de los Alimentos Recibidos, por dia y por fecha,

proveedor, tipos de alimentos, unidad de medida, acumulados de compras por dia)

A continuacién daremos de ejemplo un formato de reporte diario de mercancia recibida, el
cual también nos podré ayudar con darle el movimiento de entradas a los kardex y al sistema que
maneje el Contralor de Costos y el Almacenista, asi como el departamento de contabilidad.
Tener en cuenta que debe existir un original para el Contralor de Costos, quien afectard
controles, y la copia se quedard con el almacenista. Para el caso de bebidas se puede dar un

formato similar.
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Figura N° 6 Formato de Reporte Diario de Mercancia

Reporte Diario de Mestancia Diariz
Nombre 0 Razcn Social d |z empresa
Fecka 1)
Nimero de Fofie:
. Precio Pescadosy| Frufzs Panes
g s ¥ 1. ¥
Proveedor (3] | Guiade Remision |Cantidad (5)f Unidad G Licteos | Abamotes
B ) 5 lb)”ﬂ.mwe{ﬂ ames | : e
Compras de hoy
asta ayer
Amaado
Elabord 8]
Youshimaiz Nava, Aifredo {2016 Control de Cosios de Alimentos y Bebidas

(1) La fecha del ingreso de mercaderia, con el fin de saber que dia en la semana existe mayor

movimiento.

(2) Control numérico para evitar extravios. La numeracion serd continua en el mes o el afio

segun se establesca.

(3)Proveedor que surte los productos

(4) NUmero de factura o guia de remision.

(5) Unidades recibidas

(6) Unidad de medida dentro del restaurant

(7) Precio Unitario
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(8) Resultado de multiplicar la columna 5 por la 7

(9) El almacenista firma como resposable de elaboracion del informe

(Alfredo Youshimatz Nava, pp. 85-98)

e. Almacenaje de mercancias

Para un adecuado almacén en alimentos y bebidas de un restaurante existen técnicas y
sistemas que ayudaran a evitar los dafios y mermas en las mercancias, como podemos

mencionar:

La planificacion del almacén nos ayudard a elegir un espacio dentro del restaurante, esta
ubicacion es importante para facilitar la manipulacion de los alimentos y bebidas en el proceso
de adquisicion, almacenamiento y el proceso para su consumo, para tener un adecuado almacén
de los alimentos y bebidas debe ser determinado por indicadores ( como principales, el aforo de
cada una de las areas de venta, men( o carta de cada area, volumen de ventas esperadas y la
rotacion de insumos), y aspectos que seran normas, como, tener una ventilacion adecuada, tener
una zona de entrada y salida de transporte para descarga, evitar la penetracién de rayos, las

paredes y pisos deben estar recubiertos con material lavable y facil de limpiar.

Otras normas que debe seguir el comprador del restaurante en el momento de la adquisicion
del producto para su respectivo almacenamiento es el tiempo de caducidad, este debe tener una
rotacion de: perecederos hasta 72 horas y los no perecederos hasta 15 dias, también este tiempo
varia de acuerdo a la distancia del centro de abasto. EI comprador debe comprar lo necesario

para mantener el inventario bajo, pero sin obstaculizar la produccion.
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El exceso en la mercancia puede significar: capital inactivo que no produce, costo de
almacenamiento, interés del capital invertido, mano de obra por manejo de los productos,
mermas, deterioros y pérdidas de mercancias (1). Comprobando que una adecuada compra y

almacenaje, redundarad en mejores costos y por resultado se obtendran mejores utilidades.

La temperatura de la mercancia es de gran importancia para el control de costo, ya que una
temperatura inadecuada, mayor en los casos de alza, produce la aceleracion en la accion de
acidos de los alimentos enlatados, provocando que perezcas, también en la mercancia influye la
humedad, que predispone al crecimiento de bacterias, hongos que atraen otros agentes como
insectos y roedores, a mayores productos perecidos, existe mayor perdida. Existen diferentes

criterios respecto a la temperatura ideal.

Alfredo Youshimatz Nava presenta temperaturas ideales para la mercancia clasificAndolo en 6

grupos.
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Figura N° 7 Temperatura ideal de Mercancias

Mercancias Temperaturas
Abarrotes 20a26°C
Frutas, Verduras y vegetales
4a6°C

frescos
Embutidos, huevos, lacteosy

i 3ad®cC
derivados
Carnes, aves, pescadosy .

i 0al®cC
mariscos
Productos precongelados -3a-10°C
Productos congelados -18a3-20°C

Youshimatz Mava, Alfredo (2016) Control de Costos de Alimentos y Bebidas

Las frutas, verduras y vegetales frescos, requieren una temperatura de 4 a 6°C, ademas
necesita mayor humedad para mantener la frescura y la buena presentacién del alimento, lo
contario con las papas y cebollas que deben estar libres de humedad, pero si ventiladas al igual
que el platano. Los huevos pueden tener méas tiempo cuando estan refrigerados, limpios y secos,
manteniendo la frescura, sin embargo, los mariscos y pescados van perdiendo su frescura, no
deben consumirse después de tres dias de su compra y deben colocarse con hielo, para conservar
su frescura, humedad y la temperatura correspondiente. Las carnes tienen mas tiempo de
conservacion si se mantienen en la temperatura correspondiente y en la humedad adecuada,
también se prioriza que no haya tenido mucho tiempo en contacto con el medio ambiente, los

otros productos expuesto deben ser desechados.

Para que la temperatura de la mercancia sea ideal dependera también de la camara y aparato
de refrigeracion y congelacion que se usa en el almacenamiento, a ello se aconseja, el control en

cuanto a la conservacion de la temperatura adecuada, el almacenista tiene la obligacion de llevar
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un registro de la temperatura de la cAmara y aparatos de refrigeracion, cada uno de estos debe de

tener un termometro que esté a la vista.

Debido a que las carnes, aves, pescados y mariscos, son productos que tienen un importante
movimiento y son los de mayor valor monetario, se ha creado un sistema de control etiqueta de
carnes que se llena después de haber recibido la carne, verificado, pesado y comparado con los
estandares de compra, esta etiqueta esta foliada y estd bajo el control de contabilidad, presenta
dos partes iguales donde la primera es atada al producto y el segundo es enviado al Contralor de
alimentos y bebidas juntos a las copias de las facturas, esta etiqueta debe ser colocado en el
producto a la vista del que supervise, lo que le permitira la facilidad del reporte diario de
mercancias recibidas, la distribucidn de la etiqueta es el procedimiento que se realizara con la
finalidad de llevar un mejor control. En las salidas totales de las carnes con pieza o paquete, esta
etiqueta se desprende y se anexa al formato de salida de almacén y, al término del turno, la envia
junto con otras salidas al Controlador de alimentos y bebidas, este debe anotar tres conceptos:

folio del formato salida de almacén, cantidad entregada y fecha de salida.

En el area para almacenaje de los productos no perecederos se maneja también por sistemas
para la adecuada conservacion del producto, igual que los alimentos que perecen debe
mantenerse con una temperatura ideal, con ventilacion adecuada, suficiente iluminacion,
limpieza y orden. Contar con estantes resistentes y adecuados con recipientes de cualquier
material (metal, plastico o madera). Los insumos deben ser colocados por grupos de su misma
especie con su respectiva rétula para facilitar su localizacion del insumo, incluyendo el stock y
méaximo de este. Siempre se colocaran adelante los productos con periodos y tiempo mas corto a

caducar.
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En la parte administrativa los insumos pueden ser enumerados por claves, digitos, base de
letras 0 combinacién de ambas para que le faciliten la agrupacion, el género, la ubicacion, el

petitorio de compras y la contabilidad de todos los productos.

El almacenaje de bebidas esta en el area general del mismo almacén, pero a la vez separadas
por medio de muros o tela de los alimentos y guardado con seguro por medida de precaucion,
estos productos estan divididos en licores, vinos de mesa, cervezas y refrescos, los primeros se
almacenaran por tipos, marcas y tamafio. Por ejemplo, con Whiskys: escocés, americano,
canadiense y nacional. Los vinos de mesa se colocan y agrupan en rojos, blancos, rosados y
espumosos en este grupo se usa el sistema de las Gltimas entradas Primeras salidas (UEPS). Con
respecto a la cerveza estaran por marca y capacidad, al igual que los refrescos por marca y

sabores.

En las observaciones sanitarias, la limpieza e higiene del almacén deben realizarse
diariamente, evitando la aparicion o propagacion de algun tipo de insectos, roedores, bacterias u

hongos, la acumulacion de polvo, basuras y desperdicios.

Como almacén debe tener el estricto control por medio de tarjeteros manipulados
principalmente por el CAB vy las Ilaves del almacén que son dos juegos, uno estara en un sobre
sellado en la caja fuerte de la Gerencia General o en el poder del Contralor general, segun las
politicas de la empresa, inicialmente el Gerente general autoriza los nombres y firmas de las
personas para el uso de las mismas que por lo general son, el Controlador, el Gerente de alimento

y bebidas y el almacenista.

Existen un registro de los movimientos de las mercancias, a este se le llama Kardex, que es un

registro manual que se llena diariamente al cerrar el almacén, que se usa para oficinas, pues



56

requiere de un archivero y otros componentes para un buen manejo y control de las tarjetas que

Ilevan los movimientos de las mercancias. Existen dos tipos de Kardex con o sin precio unitario.

(Alfredo Youshimatz Nava, pp. 85-99)

Figura N° 8 Tarjeta de almacén

Tarjeta de Almacén {Kardex)

Codigo:

Articulo:

Unidad:

Minimo: Maximo:

Fecha Entradas Salidas Saldos

Youshimatz Mava, Alfredo (2016) Control de Costos de Alimentos y Bebidas

f. Salidas de almacén

El valor de la mercancia usada para la elaboracion de los alimentos de cada area de venta y

globalmente, sera el costo bruto de lo vendido. Es el controlador de alimentos y bebidas el Unico

encargado de determinar el costo bruto, y es el responsable ante sus superiores de la informacion

correcta respaldado por sus libros de costos.

Toda salida de almacén es respaldada por un documento, que se llama requisicion de

mercancias, este formato debera estar debidamente llenado y firmado, pues de otra manera no se

podran entregar los productos. Por cualquier irregularidad el almacenista serd responsable, ya

que es que custodia la mercancia. Los almacenistas deben tener instrucciones precisas por medio

de un escrito, acerca de las personas autorizadas para requisita mercancia, que debe ser
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autorizada y firmada por el Gerente general o el Contralor general, y enviada su copia a los

responsables de las diferentes areas en alimentos y en las bebidas.

Se aconseja que sea preferible llevar una secuencia numérica para evitar la falta de este
formato, este procedimiento es el foliado. Existen dos sistemas que son los mas usuales segun
Alfredo Youshimatz N. para el costeo del formato, el primero es la anotacion en las tarjetas sobre
las salidas de cada producto por cantidad y costo por unidad de cada articulo, luego este debe ser
entregado al CAB para que verifique los precios, y saque los importes y totalice, permitiendo
verificar dos veces los precios de costo. El otro sistema, el CAB es el unico encargado de llenar
los precios de acuerdo con sus kardex y determinar los importes y posteriormente totalice el

formato.

El CAB necesita llevar una serie de complementos de informacion con el fin de que sus
resultados sean correctos y libres de errores u omisiones. La informacion del costo bruto, parcial
y total de las cocinas y areas de venta debe ser dado diariamente por los auxiliares, otra
informacion que se obtiene mediante estos libros son los movimientos de mercancia de los
almacenes, las compras diarias y acimulos durante el mes, saldos de inventarios y el importe de

los inventarios fisicos, entre otros.

En los restaurantes se utilizan mercancia inmediata como son los panes, pescados, mariscos
Vivos, entre otros. Estos productos no son almacenados, pero deben pasar el mismo proceso de
recepcion de las mercancias, luego su salida de almacén, sin haber llegado a este y

posteriormente es llevada al area donde sera usado. (Alfredo Youshimatz Nava, pp. 129-138)
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g. Controles para la produccién de alimentos

Para el buen control de la produccion de alimentos se debe hacer una planeacion en base a un
diagnostico diario de produccion en la popularidad y consumo de los platillos, dandonos un total
de platillos que salen semanal o mensualmente, lo que nos brinda un dato mas real, y puede
llegar a evitar sobrantes de produccion, mermas, perdida de determinantes insumos por lo que el

costo se incrementaria y habria una cierta perdida.

Existe un mayor control en las carnes, ya que son insumos de mayor costo e indispensables en
los platillos principales, por ello este alimento tiene su sistema de control desde la carniceria

hasta el area de preparacion del platillo.

En caso sea inevitable los sobrantes de la preparacion, al final del dia se debera guardar, en lo
posible debe evitarse arrojar a la basura los materiales ya que, nos indica una perdida en costos.
También segun otros estudios existe una perdida por parte del personal de la cocina al consumir

desmedidamente y sin control los productos.

h. Reportes diarios de costos y alimentos

El Contralor de alimentos y bebidas tiene la obligacion de elaborar y presentar los reportes de
costos generalmente al Gerente general, Contralor general, Gerente de alimentos y bebidas, y al
chef ejecutivo. La entrega oportuna de este reporte nos dara un resultado y permitird la
observacién de los multiples factores que podrian afectar los costos, ya sea para beneficio o
pérdida del restaurante, también nos ayudara a determinar estrategias en la operacion, con el fin
de que las causales se modifiquen inmediatamente para poder operar dentro de los parametros

ideales.
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Existe una gran variedad de formatos para reportar los costos diarios, la formula para

determinar los costos es, el costo bruto (CB) menos créditos (C), igual a, costo neto (CN).

CB-C=CN

El costo bruto es el importe de las mercancias utilizadas en la preparacion de los alimentos y

los que se manejan en el almacén.

Tengamos en cuenta de que debe de existir un presupuesto dado durante un periodo fijo o
particular que se debe ir controlando mediante estos informes, segiin Rodriguez Vera, Ricardo
(2012) en su libro Costos aplicados en hoteleria, alimentos y bebidas (4a. ed.) afirma que el
presupuesto es la produccién teérica de gestion para periodos futuros en unidades, es producir y
vender sobre bases de saldos anteriores, para prevenir el crecimiento, segun las necesidades del

mercado o las expectativas del establecimiento en si.

Los costos aproximados, determinar los costos de alimentos y bebidas mediante el envio de
mercancias del almacén a cocina, produce una cifra aproximada pero no exacta, ya que no se
utiliza el 100% de estos productos, los sobrantes no afectan las cifras del costo en forma

considerable si se realiza un buen sistema de control de costos.

Créditos, Es el valor de las mercancias a precios de costos tomadas de la cocina, y que no
afectan a la venta, pero afectan al costo bruto (Alimentos de empleados, alimentos a cocineros,

promociones, intercambios, cortesias, consumo de ejecutivos, artistas)

Costo Neto Real Resulta de acreditar al costo Bruto todos los conceptos de créditos, este

resultado debera apegarse al costo neto planeado, hasta donde sea posible.
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Referente a la determinacion de los porcentajes con base a las ventas, esto quiere decir que el
importe de las ventas serd al 100% y con base a esto, se podra determinar los porcentajes de

costo bruto, credito y costo neto global. (Alfredo Youshimatz Nava, pp. 147-152)

2.1.4.2. Gestion Empresarial

Es el proceso de disefiar y mantener un ambiente en el cual las personas trabajando juntas en

grupos, alcanzan con eficiencia metas seleccionadas.

Antes de seguir ampliando el concepto de Gestibn Empresarial comenzaremos citando al
Leopoldo Laborda Castillo que en su libro Fundamentos de Gestion Empresarial precisa la
terminologia Gestion con los vocablos administracion y direccion: “Si se recurre a la etimologia
de la palabra gestion, se encuentra que sus significado es el siguiente: accion y efecto de
gestionar, accion y efecto de administrar, y si se busca el origen etimolégico de la palabra
“administracion”, se encuentra que su significado es: accion y efecto de administrar. Es decir,
puede afirmarse que los términos gestion y administracion podria utilizarse como sindénimos |...]
No debe identificarse el termino direccion con toda la gran labor que implica la gestién, en esta

obra se plantea como parte de la gestion empresarial”

La gestion abarca todas las acciones (que suelen estar encuadrados dentro de reglas y
procedimientos previamente establecidos) que estan destinados a lograr objetivos determinados
de la empresa en un tiempo concreto. Todo ello, para lograr objetivos concretos previamente

planteados y con tiempos especificos para cumplirlos.

Por ejemplo: Conseguir reducir "x™ costos de alimentos y bebidas en un plazo de 3 afos, lograr
un "X crecimiento en ventas en el préximo mes, generar una determinada utilidad durante los

siguientes 6 meses, entre otros.
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Entonces, se podria decir que la gestion consiste en asumir la responsabilidad de conducir la
empresa (dentro de un marco de reglas, procedimientos, aspectos legales y éticos) hacia
objetivos concretos y en tiempos especificos, planificando las actividades que se consideren
necesarias, organizando los recursos disponibles, dirigiendo a las personas y controlando que lo
planificado se vaya cumpliendo o adaptando a las realidades del mercado o contexto. (A. 2012,
Gestion de Empresas. Obtenido 03, 2017, http://www.gestiondempresas.com/notas/que-es-

gestion-de-empresas.html#notas)

Podemos resumir por lo tanto a la gestion como el proceso de disefiar y mantener un ambiente

en el cual las personas trabajando juntas en grupos, alcanzan con eficiencia metas seleccionadas.

El autor del libro Administracion Empresarial cita a Koonts quien amplia esta definicion y
centrandolo en los gerentes: quienes refieren que se encargan de las funciones de planeamiento,

organizacion, integracion, direccién y control.

La gestion se aplica a cualquier clase de organizacion, asi como también a los gerentes de

todos los niveles organizacionales.

La meta de la gestidn esta interesada en la productividad esto implica eficacia y eficiencia.

Citando a Certo Samuel C. en su libro Administracion Moderna (2001), Colombia; amplia el
concepto de gestion definiéndole con un proceso de actividades continuas y relacionadas

(Planeacion, organizacion, influencia y control).


http://www.gestiondempresas.com/notas/que-es-gestion-de-empresas.html#notas
http://www.gestiondempresas.com/notas/que-es-gestion-de-empresas.html#notas
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Segun Fernandez Escalante F. en el libro Breve historia del pensamiento empresario; la
gestion es una actividad esencial en todos los niveles; sin embargo, las habilidades

administrativas que requieren todos los gerentes varian en funcion de esos niveles:

Habilidades Técnicas: Procedimientos, técnicas y conocimientos de un campo especializado.

Habilidades Humanisticas: Destreza para trabajar en equipo, entenderlos y motivarlos.

Habilidades Conceptuales: Capacidad para coordinar e integrar todos los intereses y las

actividades de una organizacion.

La gestion también puede definirse como un proceso, segun Henri Fayol, el cual esta

compuesto por funciones basicas:

Planificacién, Proceso para establecer objetivos y un curso de accién adecuado para
lograrlos. Consiste en “El proceso de determinar exactamente lo que la organizacién hard para

alcanzar las metas”

Organizacion, Proceso para comprometer a dos 0 mas personas que trabajan juntas de

manera estructurada, con el proposito de alcanzar una meta o una serie de metas especificas.

Direccidn, Funcion que consiste en dirigir e influir en las actividades de los miembros de un

grupo o una organizacion entera con respecto a una tarea.

Coordinacion, integracién de las actividades de partes independientes de una organizacion

con el objeto de alcanzar las metas establecidas.

Control, Proceso para asegurar que las actividades reales se ajusten a las planificadas.
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Planificacién; Planificar significa definir las metas de la organizacion, establecer una
estrategia para alcanzarlas y desarrollar los planes que permitan integrar y coordinar las
actividades de una empresa. Esta se puede clasificar en dos tipos: formal, generalmente en
organizaciones ya maduras, los objetivos se ponen en escrito con la finalidad que los conozcan
todos los miembros, estos abarcan periodos largos en los cuales se proyectan programas de
accion especificos; e informal, que es mas frecuente en organizaciones nacientes o pequefias. No
existen los registros escritos y es minimo el grado en que los objetivos se comparten con otros

miembros mas alla de los directivos.

Entre las ventajas de la planificacion tenemos:

Esfuerzo coordinado, es decir que al conocer todos los integrantes el propésito de la empresa
y el camino que deben realizar para llegar a ellos, resulta mas sencillo que coordinen sus

actividades y colaboren entre si.

Reduce las actividades superfluas, ya que puede detectarse a tiempo la superposicion de tareas

y la ineficiencia.

Disminuye la incertidumbre del hecho de que cada integrante de la organizacidén conoce sus

responsabilidades en torno a su labor.

Se considera que un plan a corto plazo abarca un periodo de hasta un afio, los planes a largo
plazo suponen periodos de 3 afios a mas y pueden ser de uso Unico (ocasion especifica) o

permanente (situaciones rutinarias).
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Organizacion; consiste en una mision de estructuracion con el fin de de obtener la mayor
cohesion posible en situaciones complejas y su funcionamiento estaré regido por dos tendencias

opuestas: una hacia la rigidez y otra hacia la innovacion.

Se tratara entonces de organizar la unidad para reducir la rigidez, encuadrando las acciones en
un proceso dinamico de progresion de las unidades y canalizando las innovaciones en un sentido
coherente. La tarea de organizacion es fundamental y apunta a conciliar corto plazo con el

mediano y largo plazo.

Los procesos formalizados de organizacion de una empresa tratan de basan en realizar el

siguiente paso légico:

Estructuracion de actividades individuales (descripcion de puestos de trabajo, objetivos y

funciones individuales, etc.).

Direccidn; en esta accion intervienen dos factores basicos: las personas y el sistema de toma
de decisiones. En lo que respecta al primero resultara indispensable un profundo conocimiento
de comportamiento organizacional (es decir, las acciones de los miembros de la institucion) para

determinar los planes por aplicar.

La evaluacion de las actitudes, el conocimiento de la personalidad, las percepciones, etc., son
todos elementos indispensables para la correcta evaluacion de la situacién empresarial. Un
mecanismo imprescindible para armonizar los RRHH es la motivacion. La motivacion puede
entenderse como la forma de lograr que las personas subordinen sus objetivos particulares a los

de la organizacion. Existen cuatro métodos basicos de lograrlo:
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Compulsiéon (forma coercitiva); compensacion (el acento este puesto en el dinero);
identificacion (Compartir los valores de la organizacién) y adaptacion (compartir el ambiente y

las reglas laborales).

Obviamente, la decision de aplicar algunas de las variantes mencionadas estara en funcion de

tipo de organizacion, de conduccion y de empleados sobre los que se practicara.

El otro mecanismo orientado a la optimizacion de las relaciones entre los integrantes de la
organizacion es el liderazgo, entendido como el arte de influir sobre las personas para que se

esfuercen en el logro de los objetivos del grupo.

El liderazgo es un tema ha sido largamente analizado por diversos autores y cuyo estudios han

derivado en la construccion de diferentes modelos y enfoques.

Podria resumirse que la conducta de los lideres esta basada en la credibilidad y la confianza.
La credibilidad se sustenta en la honestidad, sumada a la competencia y a la capacidad para
inspirar a sus seguidores; la confianza se encuentra intimamente ligada a la credibilidad y se

vincula con la integridad, la moralidad y la capacidad de un lider.

Los lideres eficaces no utilizan ninglin estilo persuasivo en forma exclusiva, sino que la

ajustan de acuerdo con la situacion (Cultura, experiencia, capacitacion).

Coordinacion, dedicado a la estructura de la organizacion. Los elementos que la componen y
las diferentes combinaciones que dan origen a las distintas formas que adquieren las empresas
son el tema central de esa actividad. La coordinacion consiste en armonizar las distintas

actividades dentro de la organizacion.
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Control; No obstante que la planificacion pueda efectuarse adecuadamente, se logre contar
con una estructura organizacional que conlleve al logro de los objetivos y los integrantes se
encuentren Optimamente motivados y liderados, las metas perseguidas pueden no ser alcanzadas

en la realidad.

El control es el eslabén final en la cadena funcional de los procesos de gestion. Puede
definirse como el proceso de monitoreo de las actividades con el fin de asegurar que se realicen
de acuerdo con lo planificado y corregir todas las desviaciones significativas. “Implica hacer que

las cosas sucedan como se planearon”.

Es necesario efectuar un seguimiento permanente para comprobar que todas las actividades se
estén dando efectivamente, o de lo contrario realizar las medidas correctivas para ajustar

acciones.

El proceso de control consta de tres momentos:

Medicion, se realiza a través de acciones tales como la observacién, los informes estadisticos,
los verbales y los escritos. Cada actividad posee pardmetro de acuerdo con sus caracteristicas

especificas. En determinados casos pueden ser aplicados criterios subjetivos.

Comparacion, se evalla el grado de variacion entre el rendimiento real y el estandar fijado.
Un estdndar consiste en el nivel de actividad que sirve como pardmetro de evaluacion del
rendimiento (organizacional, departamental, etc.). se determina un rango de variacién aceptable

para cada variable en analisis.
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Accion correctiva, se adopta la decision tendiente a la correccion de lo producido o del
estandar de registro. Una accion correctiva implica elevar el rendimiento organizacional hasta

llegar a los estandares correspondientes.

El control se puede dar en 3 tiempos:

Con anterioridad a la accion, control preventivo. Es aquel que se ejerce antes de que el trabajo

o actividad se lleve realmente a cabo

Mientras se desarrolla la accion: control concurrente o simultaneo. El control se realiza a la

par del trabajo.

Con posterioridad a la accion, control correctivo. Se concentra en el rendimiento

organizacional del pasado.

La dltima funcion realizada por los directivos es el control. Después de establecer los
objetivos los planes son formulados, se delimita la estructura organizadora y los directivos tienen
que asegurarse que las cosas van como deberian ir vigilando el desempefio de la organizaciéon. El
desempefio actual debe ser comparado con los objetivos anteriormente planteados. Si existen
desviaciones significativas, el trabajo de los directivos serd devolver la organizacion a la senda
establecida. Este proceso de monitorizar, comparar y corregir es lo que denominamos como
funcion de control. (Maria Del Mar Fuentes Fuentes 2015, Fundamentos de Direccion y

Administracion de Empresas, Esparfia)
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Interrelacién entre las funciones

En la préactica real, las cinco funciones fundamentales de la administracion estan de modo
entrelazadas e interrelacionadas, el desempefio de una funcién no cesa por completo (termina)
antes que se inicie la siguiente. Y por lo general no se ejecuta en una secuencia en particular,
sino como parezca exigirlo la situacion. Al establecer una nueva empresa el orden de las
funciones sera quizas como se indica en el proceso, pero en una empresa en marcha, el gerente
puede encargarse del control en un momento dado y a continuacion de esto ejecutar y luego

planear.

La secuencia deber ser adecuada al objetivo especifico. Tipicamente el gerente se haya
involucrado en muchos objetivos y estard en diferentes etapas en cada uno. Para el no gerente
esto puede dar la impresion de deficiencia o falta de orden. En tanto que en realidad el gerente tal
vez estd actuando con todo proposito y fuerza. A la larga por lo general se coloca mayor énfasis
en ciertas funciones méas que en otras, dependiendo de la situacion individual. Asi como algunas

funciones necesitan apoyo y ejecutarse antes que otras puedan ponerse en accion.

Las funciones fundamentales en el que hacernos se ejecutan en forma independiente una de
otra sino que se entrelazan entre si. Forman de esta manera una interrelacion entre las mismas, de

tal forma que la ejecucion de una influye sobre los demas.

(A. 2013, proceso administrativo, planeacién, organizacion, direccion y control. Obtenido 03,
2017, http://www.grandespymes.com.ar/2013/08/10/proceso-administrativo-planeacion-

organizacion-direccion-y-control/)
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2.1.5. Marco conceptual

Aprovechar, Utilizar restos para otras preparaciones gastronémicas

Arte, Actividad en la que el hombre recrea, con una finalidad estética, un aspecto de la
realidad o un sentimiento en formas bellas valiéndose de la materia, la imagen o el sonido.

Costo, es un egreso que representa el valor de los recursos que se erogan en la realizacién de
actividades que generan ingreso; el costo se identifica por ser generador directo de ingreso y por
tanto, es recuperable, esta directamente relacionado con el producto y/o servicio que brinda la

empresa en cuestion, por lo tanto; es inherente con el giro de la empresa.

Carta, En un restaurante o establecimiento analogo, lista de platos y bebidas que se pueden

elegir

Chef, Persona que dirige las tareas en la cocina de un restaurante o establecimiento similar

Comanda, Pedido que hace el camarero en un restaurante

Contabilidad de Gestion, Haciendo uso de sus propias reglas, recopila, clasifica, analiza,
procesa Yy facilita informacion atil de acuerdo a los requerimientos internos de la organizacion;
asimismo, a través del control garantiza la calidad de la informacion relacionada con las
actividades operativas, financieras y de inversion que la empresa demanda para desarrollar su

gestion.

Eficacia, Capacidad para producir el efecto deseado o de ir bien para determinada cosa.

"estd comprobada la eficacia de estos medicamentos.
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Eficiencia, Capacidad para realizar o cumplir adecuadamente una funcion. "La eficiencia en
el trabajo es fundamental; el objetivo final del entrenamiento era mejorar la eficiencia del

sistema cardiorrespiratorio”

Gasto, es un egreso que no se identifica directamente con un ingreso, aunque contribuye a la
generacion del mismo, no se espera que pueda generar ingresos directamente en el futuro, no es

recuperable.

Maitre, Es el encargado de ofrecer al cliente los servicios de restaurante y cuidar de que el
personal a sus 6rdenes cumpla con la méxima regularidad su labor profesional. Es el encargado

también de trinchar y cuidar de la buena presentacion de los manjares

Manipulador de Alimentos, Toda persona que, por su actividad laboral, tiene contacto
directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion, transformacion, elaboracion,

envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Mise en place, Conjunto de operaciones previas a un servicio de restauracion, encaminadas a
poner a punto toda la maquinaria, mobiliario y utillaje necesarios para la correcta prestacion de

dicho servicio

Organizacional, Adjetivo calificativo de cualquier tipo de elemento o situacion relacionada
con las organizaciones de diverso tipo. Es posible utilizar esta palabra en infinitas situaciones y

adquirir diferentes significados en cada caso

Restauracion, Este término también refiere a la actividad gastrondmica en la que intervienen
una gran variedad de oficios y actividades que se refieren a la fabricacion y transformacion de

productos alimenticios. Al igual que en historia, este es un término que tiene su origen en
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Francia, uno de los paises en los que se considera una actividad cultural y se promueve como tal.
Hay varias restauraciones que se fomentan desde el estado en Francia. La colectiva (escolar y
universitaria), la gastronémica (enfocada a la innovacion de platos exclusivos) y la temética (que

concentra lo tradicional que lo identifica y cultural del pais

Sistema, es un conjunto de elementos relacionados entre si y que funcionan como un todo. La
palabra sistema procede del latin systéma, y este del griego cootnhua (systema, identificado en
espafiol como 'unién de cosas de manera organizada’). Con esta palabra se forman palabras
derivadas como antisistema o ecosistema.

Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas, Conjunto de procedimientos que
deben velar porque el consumo corresponda a la produccion y a la venta lo cual se logra

mediante una buena administracion del costo

Superflua, Que no es necesario ni cumple con una funcién determinada

Superposicién, accion y efecto de poner una cosa encima de otra “Debes evitar la

superposicion de obligaciones”.

Valor agregado, Desde el punto de vista contable, es la diferencia entre el importe de las
ventas y el de las compras, es decir, la diferencia entre los precios de mercado y costos de

produccion.
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2.2. Hipdtesis de la Investigacion

2.2.1. Hipotesis General

La implantacion de un adecuado sistema de control de costos de alimentos y bebidas influira
de manera positiva en la gestion empresarial de restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima

Metropolitana, afio 2016-2017.

2.2.2. Hipotesis Especificas

El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en deficiente por la
inadecuada politica de compras en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los

Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016-2017.

El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el inadecuado
proceso de almacenamiento en la gestién empresarial de restaurantes del distrito de Los Olivos —

Lima Metropolitana, afio 2016-2017.

El sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente dificulta tomar decisiones
adecuadas en la gestion empresarial de restaurantes del distrito de Los Olivos — Lima

Metropolitana, afio 2016-2017.
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CAPITULO 111

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Método de Investigacion

Segln Avrias, F. (2006) en su obra El proyecto de investigacion. (6ta ed.) Editorial: Episteme.
Caracas —Venezuela define a la investigacion descriptiva de describir, analizar e interpretar un
fendmeno o situacion. Por ello se determiné que la investigacién realizada se encuentra
encuadrada en el tipo de investigacion descriptiva, ya que esta investigacion parte de un
diagndstico negativo o nulo en la unidad de produccion (Restaurant); teniendo como finalidad se
efectué una descripcién y analisis del sistema de control de costos para su implementacion en

esta unidad.

3.1.1. Disefio de investigacion

Se puede considerar la presente tesis como una investigacion de campo, segun lo describe
Arias, dado se realiza en un ambiente en donde se presenta el problema planteado y los datos

tomados en cuenta son tomados directamente desde la realidad.

De igual manera se puede considerar esta investigacion de disefio documental, pues se tomo

informacidn proveniente de libros, como se puede observar en las referencias bibliograficas.

3.1.2. Poblacién y muestra de estudio

En la presente tesis, se toma como muestra a 99 restaurantes de una poblacion total de 204
restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima Metropolitana dentro de ellos a todos los

trabajadores de la unidad productiva del restaurant. Segin Arias, (2006) “La poblacion o
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universo se refiere al conjunto para el cual seran vélidas las conclusiones que se obtengan: a los

elementos o unidades (personas, instituciones, cosas) involucradas en la investigacion”.

3.2.3. Variables de Investigacion

Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas, dentro de esta variable podemos

encontrar las siguientes dimensiones:

Requisicion de Mercaderia

Compras

Recepcion de Mercaderia

Almacenaje de Mercaderia

Salida de Mercaderia

Controles para Produccion de Alimentos y Reportes Diarios de Costo

Gestion Empresarial, dentro de esta variable podemos encontrar las siguientes dimensiones:

Planeacién

Organizacion

Direccion

Control

3.2.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccidon de Datos

Encuesta:
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Se us0 esta técnica para evitar que se escape algun tipo de detalle, esta técnica es usada para
obtener una mejor vision del estudio, la cual constara de preguntas que ayudaran en el proceso de
investigacion. Citando nuevamente a Tamayo y Tamayo (2000) indica que la encuesta “es
aquella que permite dar respuestas a problemas en términos descriptivos como de relacion de
variables, tras la recogida sistematica de informacion segun un disefio previamente establecido

que asegure el rigor de la informacién obtenida”.

3.2.5. Procedimientos y Recoleccion de Datos

Encuesta:

La recoleccion de datos de los procedimientos de las encuestas incluird a todos los
administradores, contadores y controladores de los restaurantes electos. Tengamos en cuenta que
esta encuesta serd de manera individual no colectiva y estas se daran en el restaurant y/o via

internet.

3.2.6. Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos

En este proceso mediante los datos obtenidos en las entrevistas como en la técnica de

observacidn se agrupan y estructuran con el propdsito de responder al:

Problema de Investigacion

Objetivos

Hipdtesis del estudio

Convirtiéndose los datos en informacidn significativa.
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Estos resultados se trataran en el programa de Excel-Microsoft Office y los resultados seran

presentados mediante graficos y tablas, con sus respectivas interpretaciones.

En todo momento el procesamiento y analisis de datos estuvo asesorado por un profesional

estadistico.
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CAPITULO IV

RESULTADO OBTENIDOS

Frecuencias

Dimension: Requisicion de Mercaderia

Tabla N°1 Dimension: Requisicién de Mercaderia

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 0 0 0
Inadecuado 0 0 0
Regular 18 18,2 18,2
Bueno 67 67,7 85,9
Adecuado 0 0 85,9
Muy adecuado 14 14,1 100,0

Total 99 100,0
Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°1 los resultados de la dimension requisicion de mercaderia
de la variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que ninguno de los
encuestados afirma que es inadecuado este proceso, el 18.2% afirma que es regular, por otro
lado, el 67.7% de los participantes afirman que es adecuado y para el 14.1% es muy adecuado el
proceso de requisicion de mercaderia.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 80% de encuestados ha calificado el proceso de
requisicion de mercaderia entre el rango de muy adecuado a bueno, tengamos en cuenta que en
este proceso intervienen requisicion de productos divididos en perecederos y no perecederos,
inventarios, registro de requisiciones y su autorizacién correspondiente; tal como se desarrolla en
el Marco Teorico.
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Figura N° 9 Distribucion de resultados de la dimension Requisicion de Mercaderia

Fuente: elaboracidn propia

Dimension: Compras

Tabla N°2 Dimension: Compras

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 0 0 0
Inadecuado 0 0 0
Regular 15 15,2 15,2
Bueno 71 71,7 86,9
Adecuado 0 0 86.9
Muy adecuado 13 13,1 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°2 los resultados de la dimensién compras de mercaderia de
la variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que ninguno de los encuestados
afirma que es inadecuado este proceso, el 15.2% afirma que es regular, por otro lado, el 71.7 %
de los participantes afirman que es bueno y para el 13.1% es muy adecuado el proceso de
compras.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 80% de encuestados ha calificado el proceso de compras
entre el rango de muy adecuado a bueno, tengamos en cuenta que en este proceso intervienen el
surtimiento oportuno de almacenes, la emision de érdenes de compras, especificaciones estandar
de compras y la busqueda de precios minimos manteniendo la calidad; tal como se desarrolla en
el Marco Teorico.

Dimension: Compras
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Dimensiéon: Compras

Figura N° 10 Distribucion de resultados de la dimension Compras de Mercaderia

Fuente: elaboracion propia
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Dimension: Recepcion de Mercaderia

Tabla N°3 Dimension: Recepcidn de Mercaderia

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 0 0 0
Inadecuado 0 0 0
Regular 1 1,0 1,0
Bueno 46 46,5 47,5
Adecuado 0 0 47,5
Muy adecuado 52 52,5 100,0

Total 99 100,0

Fuente: elaboracidn propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°3 los resultados de la dimension recepcion de mercaderia
de la variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que ninguno de los
encuestados afirma que es inadecuado este proceso, el 1.0% afirma que es regular, por otro lado,
el 46.5 % de los participantes afirman que es bueno y para el 52.5% es muy adecuado el proceso
de compras.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 90% de encuestados ha calificado el proceso de recepcion
de mercaderia entre el rango de muy adecuado a bueno, tengamos en cuenta que en este proceso
intervienen la verificacion de orden de compra c/ factura o guia, la recepcion de mercaderia,
firma de almacenista en fact. o guia y el reporte diario de mercaderia recibida; tal como se
desarrolla en el marco teorico.
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Figura N° 11 Distribucion de resultados de la dimension Recepcion de Mercaderia

Fuente: elaboracion propia

Dimension: Almacenaje de Mercaderia

Tabla N°4 Dimensién: Almacenaje de Mercaderia

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 0 0 0
Inadecuado 44 44 4 44 4
Regular 28 28,3 72,7
Bueno 13 13,1 85,9
Adecuado 0 0 85,9
Muy adecuado 14 14,1 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°4 los resultados de la dimension almacenaje de mercaderia
de la variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que el 44,4% afirma que es
inadecuado, el 28.3% afirma que es regular, por otro lado, el 13.1 % de los participantes afirman
que es bueno y para el 14.1% es muy adecuado el proceso de almacenaje.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 70% de encuestados ha calificado el proceso de
almacenaje de mercaderia entre el rango inadecuado a regular, tengamos en cuenta que en este
proceso intervienen el almacenaje de productos perecederos y no perecederos, el control de
temperaturas adecuadas y la codificacion de mercaderia; tal como se desarrolla en el marco
tedrico.
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Figura N° 12 Distribucion de resultados de la dimension Almacenaje de Mercaderia

Fuente: elaboracion propia
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Dimension: Salida de Mercaderia

Tabla N°5 Dimension: Salida de Mercaderia

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 0 0 0
Inadecuado 15 15,2 15,2
Regular 32 32,3 47,5
Bueno 43 43,4 90,9
Adecuado 0 0 90,9
Muy adecuado 9 9,1 100,0

Total 99 100,0
Fuente: elaboracidn propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°5 los resultados de la dimension salida de mercaderia de la
variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que el 15,2% afirma que es
inadecuado, el 32.3% afirma que es regular, por otro lado, el 43.4 % de los participantes afirman
que es bueno y para el 9.1% es muy adecuado el proceso de almacenaje.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 50% de encuestados ha calificado el proceso de salida de
mercaderia entre el rango inadecuado a regular, tengamos en cuenta que en este proceso
intervienen Horarios de Entrega, Formato de Salida de Mercaderia numerado y Autorizacion
correspondiente; tal como se desarrolla en el marco tedrico.
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Figura N° 13 Distribucion de resultados de la dimension Salida de Mercaderia

Fuente: elaboracion propia

Dimension: Controles para Produccion de Alimentos

Tabla N°6 Dimension: Controles para Produccion de Alimentos

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy inadecuado 9 9,1 91
Inadecuado 24 24,2 33,3
Regular 35 35,4 68,7
Bueno 16 16,2 84,8
Adecuado 0 0 84,8
Muy adecuado 15 15,2 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°6 los resultados de la dimension salida de mercaderia de la
variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que el 9,1% afirma que es
inadecuado, el 24.2% afirma que es inadecuado, el 35.4% afirma que es regular, por otro lado, el
16.2 % de los participantes afirman que es bueno y para el 15.2% es muy adecuado el proceso de
control de alimentos.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 60% de encuestados ha calificado el proceso de Controles
para produccién de alimentos entre el rango regular a muy inadecuado, tengamos en cuenta que
en este proceso intervienen planeacion de produccion diaria, control de carniceria y control de
mermas Yy desperdicios; tal como se desarrolla en el marco tedrico.
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Figura N° 14 Distribucion de resultados de la dimensién Controles para la produccién de
Alimentos

Fuente: elaboracidn propia
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Dimension: Reportes Diarios de Costo

Tabla N°7 Dimensién: Reportes Diarios de Costo

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado

Muy inadecuado 9 9,1 9,1
Inadecuado 5 51 14,1
Regular 41 41,4 55,6
Bueno 23 23,2 78,8
Adecuado 0 0 78,8
Muy adecuado 21 21,2 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°7 los resultados de la dimension reportes diarios de costos
de la variable sistema de control de costos de alimentos y bebidas que el 9,1% afirma que es
inadecuado, el 5.1% afirma que es inadecuado, el 41.4% afirma que es regular, por otro lado, el
23.2 % de los participantes afirman que es bueno y para el 21.2% es muy adecuado los reportes
diarios de costo.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 50% de encuestados ha calificado el proceso de Reportes
diarios de costos entre el rango inadecuado a muy inadecuado, tengamos en cuenta que en este
proceso intervienen los reportes de costo bruto, los reportes de costo aproximado y los créditos;
tal como se desarrolla en el marco tedrico.
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Figura N° 15 Distribucion de resultados de la dimension Reportes Diarios de Costos

Fuente: elaboracion propia

Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas

Tabla N°8 Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Muy Inadecuado 0 0 0
Inadecuado 3 3,0 3,0
Regular 43 43,4 46,5
Bueno 38 38,4 84,8
Adecuado 0 0 84,8
Muy adecuado 15 15,2 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°8 los resultados de la variable sistema de control de costos
de alimentos y bebidas que el 3% afirma que es inadecuado, el 43.4% afirma que es regular, por
otro lado, el 38.4 % de los participantes afirman que es bueno y para el 15.2% es muy adecuado
el Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebida

Interpretacion: Se aprecia que mas del 40% de encuestados afirman que el Sistema de Control de
Costos de Alimentos y Bebidas son regulares, centrandonos en un mal almacenaje y en la falta
de controles en el area de produccion, como se puede apreciar en las tablas anteriores (Tablas 1
al 7)

Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas
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Figura N° 16 Distribucion de resultados del Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas

Fuente: elaboracidn propia
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Dimension: Planificaciéon

Tabla N°9 Dimension: Planificacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado

Muy inadecuado 66 66,7 66,7
Inadecuado 9 91 75,8
Regular 4 4,0 79,8
Bueno 9 91 88,9
Adecuado 0 0 88,9
Muy adecuado 11 11,1 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°9 los resultados de la dimension Planificacion de la
variable Gestion Empresarial que el 66,7% afirma que es muy inadecuado, el 9.1% afirma que es
inadecuado, el 4% afirma que es regular, por otro lado, el 9.1 % de los participantes afirman que
es bueno y para el 11.1% es muy adecuado los la Planificacion dada en los restaurantes.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 50% de encuestados afirman que la planificacion dada en
los restaurantes es inadecuada, refiriéndose que, aunque los objetivos de controlar los costos
estan dados no se han desarrollado planes concretos para lograrlos.



Figura N° 17 Distribucion de resultados de la dimension Planificacion

Fuente: elaboracidn propia

Dimension: Organizacion

Tabla N°10 Dimensién: Organizacién

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje acumulado

Muy inadecuado 27 27,3 27,3
Inadecuado 51 51,5 78,8
Regular 9 91 87,9
Bueno 2 2,0 89,9
Adecuado 0 0 89,9
Muy adecuado 10 10,1 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°10 los resultados de la dimension Organizacion de la
variable Gestion Empresarial que el 27,3% afirma que es muy inadecuado, el 51.5% afirma que
es inadecuado, el 9.1% afirma que es regular, por otro lado, el 2% de los participantes afirman
que es bueno y para el 10.1% es muy adecuado la Organizacion en el restaurant.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 70% de encuestados afirman que la organizacion en el
restaurant es inadecuada, refiriéndose a que los empleados no cuentan con funciones especificas
para lograr los objetivos de reduccion de costos.
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Figura N° 18 Distribucion de resultados de la dimension Organizacion

Fuente: elaboracion propia



Dimension: Direccion

Tabla N°11 Dimension: Direccion

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje acumulado

Muy Inadecuado 0 0 0
Inadecuado 44 44 .4 44 .4
Regular 39 39,4 83,8
Bueno 16 16,2 100,0
Adecuado 0 0 100,0
Muy Adecuado 0 0 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°11 los resultados de la dimension Direccion de la variable
Gestion Empresarial que el 44,4% afirma que es inadecuado, el 39.4% afirma que es regular, por
otro lado, el 16.2% de los participantes afirman que es buena la Direccion establecida en los

restaurantes.

Interpretacion: Se aprecia que el 80% de encuestados afirman que la Direccion se esta dando de

la manera inadecuada, es decir que, en los restaurantes encuestados, al no contar con un plan
determinado para recorte de costos estos no logran tomar las decisiones respectivas,
posiblemente también por no tener reportes de controles determinados que se lo podria brindar
un sistema de control de alimentos y bebidas.
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Figura N° 19 Distribucion de resultados de la dimension Direccion
Fuente: elaboracidn propia
Dimension: Coordinacion

Tabla N°12 Dimension: Coordinacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado

Muy Inadecuado 0 0 0
Inadecuado 35 35,2 44,4
Regular 22 21,8 57,0
Bueno 10 10,2 67,2
Adecuado 33 32.8 100,0
Muy Adecuado 0 0 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°12 los resultados de la dimensién Coordinacién de la
variable Gestion Empresarial que el 35,2% afirma que es inadecuado, el 21,8% afirma que es
regular, por otro lado, el 10.2% de los participantes afirman que es buena y el 32,8% que es
Adecuada la Coordinacion dada en los restaurantes.

Interpretacion: Se aprecia que, aunque un 35,2% de encuestados afirman que la Coordinacion se
esta dando de la manera inadecuada casi un 70% afirma que la coordinacion es de regular
adecuada, demostrando asi que existen la armonizacion de las actividades que realizan en los
restaurantes encuestados, aunque sus actividades no estén del todo establecidas.

Dimension:Coordinacion
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Figura N° 20 Distribucion de resultados de la dimension Coordinacion

Fuente: elaboracion propia
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Dimensién: Control

Tabla N°13 Dimensién: Control

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado

Muy Inadecuado 38 37.7 37.7
Inadecuado 29 29.4 67.1
Regular 24 23.8 90.9
Bueno 9 9.1 100,0
Adecuado 0 0 100,0
Muy Adecuado 0 0 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°13 los resultados de la dimension Control de la variable
Gestion Empresarial, que el 37,7% afirma que es muy inadecuado, el 29,4% afirma que es
inadecuado, por otro lado, el 23.8% de los participantes afirman que es regular y solo el 9,1%
refiere que es Bueno el Control dado en los restaurantes.

Interpretacion: Se aprecia que casi un 90% afirma que el control dado en los restaurantes es de
regular a muy inadecuado, ya sea por una falta monitoreo de actividades internas o la falta de
acciones correctivas.
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Figura N° 21 Distribucion de resultados de la dimensién Control
Fuente: elaboracion propia
Variable: Gestion Empresarial

Tabla N°14 Variable: Gestion Empresarial

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado

Muy inadecuado 30 30,3 30,3
Inadecuado 44 44 4 74,7
Regular 9 9,1 83,8
Bueno 6 6,1 89,9
Adecuado 0 0 89,9
Muy adecuado 10 10,1 100,0
Total 99 100,0

Fuente: elaboracion propia
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Descripcion: Se observa en la tabla N°14 los resultados de la variable Gestion Empresarial que el
30,3% afirma que es muy inadecuado, el 74.7% afirma que es inadecuado, el 9.1% afirma que es
regular, por otro lado, el 6.1% de los participantes afirman que es bueno y para el 10.1% es muy
adecuada Gestion Empresarial dada en su restaurant.

Interpretacion: Se aprecia que mas del 70% de encuestados afirman que la Variable: Gestidn
Empresarial es manejada de forma inadecuada, esto se puede dar por que no cuentan con las
herramientas correctas.

Dimension:Gestion Empresarial
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Figura N° 22 Distribucion de resultados de la variable Gestién Empresarial
Fuente: elaboracion propia
Prueba de hipotesis
Hipdtesis General

Hipdtesis planteada: La implantacion de un adecuado sistema de control de costos de alimentos y
bebidas influird de manera positiva en la gestion empresarial de restaurantes.

Hipdtesis nula: La implantacion de un adecuado sistema de control de costos de alimentos y
bebidas no influira de manera positiva en la gestion empresarial de restaurantes.
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Resultados:

Tabla N°15 Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas * Variable: Gestion
Empresarial

Variable: Sistema de

Variable: Gestion Contable

Muy Muy
I t .
antro de Cos O.S de inadecuado  Inadecuado Regular Bueno adecuado Total
Alimentos y Bebidas
f % f % f % f % f % f %

Inadecuado 3 300 O 0% O 0% 0 0% O 0% 3 3,0%

Regular 25 253% 18 182% O 0% 0 0% O 0% 43 434%

Bueno 2 20% 23 232% 6 6,1% 1 10% 6 6,1% 38 384%

Muy adecuado 0 0% 3 300 3 300 5 51% 4 40% 15 152%
Total 30 303% 44 444% 9 9,1% 6 6,1% 10 10,1% 99 100,0%

Chi cuadrado: 73.733  gl: 12 Sig.: 0.000

Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°13 los resultados de las variables: independiente “Sistema
de Control de Costos de Alimentos y Bebidas” y dependiente “Gestion Empresarial” que del
total de personas encuestadas el 3% afirma que Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es inadecuado y de ellos el mismo 3% cree que la Gestion Empresarial es muy
inadecuada; mientras que el 43.4% afirma que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es regular y de este porcentaje el 25.3% cree que la Gestion Contable es muy
inadecuada, mientras que el 18.2% afirma que es inadecuada; de otra manera el 38.4% confirma
que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es bueno de ellos, el 2% sefiala que
la Gestion Empresarial es muy inadecuada, un 23.2% inadecuado, un 6.1% regular, un 1%
bueno y el 6.1% muy adecuado; solo un 15.2% cree que el Sistema de Control de Costos de
Alimentos y Bebidas es muy adecuado y de ellos se desprende que un 3% piensa que la Gestion
Contable es inadecuado y otro 3% regular, 5.1% es bueno y un 4% muy adecuado.

Inferencia: De acuerdo a la prueba de hipotesis general, se observa que el valor chi cuadrado es
de 73.733 asociados a 12 grados de libertad, se tiene un valor de significancia de 0.000, como el
valor de significancia asociado al valor chicuadrado es menor a 0.05, podemos afirmar que
existen razones suficientes para rechazar la hip6tesis nula y afirmamos que la implantacion de un
adecuado sistema de control de costos de alimentos y bebidas influird de manera positiva en la
gestion empresarial de restaurantes.
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Figura N° 23 Distribucion de resultados de la variable Sistema de Control de Costos de
Alimentos y Bebidas

Fuente: elaboracion propia
Hipdtesis Especifica N° 1

Hipotesis planteada: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en
deficiente por la inadecuada politica de compras.

Hipdtesis nula: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas no se convierte en
deficiente por la inadecuada politica de compras.
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Resultados:

Tabla N°16 Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas * Dimension:
Politicas de Compras

Variable: Dimension: Registro de actividades

Sistema de

Control de ) Muy Muy

Costos de inadecuado Inadecuado  Regular Bueno adecuado Total
Alimentos y

Bebidas f % f % f % f % f % f %
Inadecuado 3 300 0 0% O 0% O 0% O 0% 3 3,0%
Regular 42 42,4% 1 10% 0 0% 0 ,0% O 0% 43 43,4%
Bueno 21 212% 5 51% 1 10% 5 51% 6 61% 38 38,4%

Muy adecuado 0 ,0% 3 3,0% 3 30% 4 40% 5 51% 15 15,2%

Total 66 66,7% 9 91% 4 4,0% 9 91% 11 11,1% 99 100,0%

Chi cuadrado: 56.533  gl: 12 Sig.: 0.000
Fuente: elaboracidn propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°16 los resultados de las variable independiente “Sistema
de Control de Costos de Alimentos y Bebidas” y la dimension “Politicas de Compras” que del
total de personas encuestadas el 3% afirma que Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es inadecuado y de ellos el mismo 3% cree que las Politicas de Compras son muy
inadecuada; mientras que el 43.4% afirma que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es regular y de este porcentaje un 42.4% cree que las politicas de compras son muy
inadecuada mientras que solo un 1% inadecuada; de otra manera el 38.4% confirma que el
Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es bueno, de ellos, el 21.2% sefiala que las
politicas de compras son muy inadecuada, un 5.1% inadecuado, un 1% regular, un 5.1% bueno y
el 6.1% muy adecuado; solo un 15.2% cree que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es muy adecuado y de ellos se desprende que un 3% piensa que las politicas de compras
son inadecuadas Yy otro 3% regular, 4% es bueno y un 5.1% muy adecuado.

Inferencia: De acuerdo a la prueba de hipotesis general, se observa que el valor chi cuadrado es
de 56.533 asociados a 12 grados de libertad, se tiene un valor de significancia de 0.000, como el
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valor de significancia asociado al valor chicuadrado es menor a 0.05, podemos afirmar que
existen razones suficientes para rechazar la hipotesis nula y afirmamos que un correcto El
sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en deficiente por la inadecuada
politica de compras.
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Figura N° 24 Distribucion de resultados de Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos
y Bebidas * Dimension: Politicas de Compras

Fuente: elaboracion propia
Hipdtesis Especifica N° 2

Hipdtesis planteada: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el
inadecuado proceso de almacenamiento.

Hipdtesis nula: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas no se perjudica por el
inadecuado proceso de almacenamiento.
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Resultados:

Tabla N°17 Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas * Dimension:
Proceso de Almacenamiento

Variable: Sistema Dimensién: Estados Financieros
I

. inadecuado  Inadecuado  Regular Bueno adecuado Total

Alimentos y

Bebidas f % f % f % f % f % f %
Inadecuado 3 30%nb O ,0% 0 ,0% 0 ,0% 0 ,0% 3 3,0%
Regular 18 182% 25 25,3% 0 ,0% 0 ,0% 0 0% 43  43,4%
Bueno 5 51% 21 21,2% 5 51% 1 1,0% 6 61% 38 38,4%
Muy adecuado 1 1,0% 5 51% 4 4,0% 1 10% 4 40% 15 152%
Total 27 27,3% 51 51,5% 9 9,1% 2 20% 10 10,1% 99 100,0%

Chi cuadrado: 39.774 gl: 12  Sig.: 0.000

Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°17 los resultados de las variable independiente “Sistema
de Control de Costos de Alimentos y Bebidas” y la dimension “Proceso de Almacenamiento”
que del total de personas encuestadas el 3% afirma que Sistema de Control de Costos de
Alimentos y Bebidas es inadecuado y de ellos el mismo 3% cree que los los procesos de
almacenamiento son muy inadecuados; mientras que el 43.4% afirma que el Sistema de Control
de Costos de Alimentos y Bebidas es regular y de este porcentaje un 18.2% cree que el proceso
de almacenamiento es muy inadecuado, mientras que un 25.3% inadecuado; de otra manera el
38.4% confirma que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es bueno, de ellos,
el 5.1% sefala que el procesos de almacenamiento es muy inadecuado, un 21.2% inadecuado,
un 5.1% regular, un 1% bueno y el 6.1% muy adecuado; solo un 15.2% cree que el Sistema de
Control de Costos de Alimentos y Bebidas es muy adecuado y de ellos se desprende que un 1%
piensa que el proceso de almacenamiento es inadecuado y otro 5.1% regular, 4% es bueno y un
4% muy adecuado.

Inferencia: De acuerdo a la prueba de hipotesis general, se observa que el valor chi cuadrado es
de 39.774 asociados a 12 grados de libertad, se tiene un valor de significancia de 0.000, como el
valor de significancia asociado al valor chicuadrado es menor a 0.05, podemos afirmar que
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existen razones suficientes para rechazar la hipotesis nula y afirmamos que el sistema de control
de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el inadecuado proceso de almacenamiento.
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Figura N° 25 Distribucion de resultados de Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos
y Bebidas * Dimension: Proceso de Almacenamiento

Fuente: elaboracidn propia
Hipotesis Especifica N° 3

Hipotesis planteada: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente dificulta
tomar decisiones adecuadas.

Hipotesis nula: El sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente no dificulta
tomar decisiones adecuadas.
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Resultados:

Tabla N°18 Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas * Dimension:
Toma de Decisiones

) _ Dimension: Coeficientes Financieros de Gestion
Variable: Sistema de

Control de Costos de  Inadecuado Regular Bueno Total
Alimentos y Bebidas

f % f % f % F %
Inadecuado 3 3,0% 0 ,0% 0 ,0% 3 3,0%
Regular 41 41,4% 2 2,0% 0 ,0% 43 43,4%
Bueno 0 ,0% 32 32,3% 6 6,1% 38 38,4%
Muy adecuado 0 ,0% 5 5,1% 10 10,1% 15 15,2%
Total 44 44,4% 39 39,4% 16 16,2% 99  100,0%

Chi cuadrado: 115.693 gl: 6 Sig.: 0.000
Fuente: elaboracion propia

Descripcion: Se observa en la tabla N°18 los resultados de las variable independiente “Sistema
de Control de Costos de Alimentos y Bebidas” y la dimension “Toma de Decisiones” que del
total de personas encuestadas el 3% afirma que Sistema de Control de Costos de Alimentos y
Bebidas es inadecuado y de ellos el mismo 3% cree que la toma de decisiones son inadecuadas;
mientras que el 43.4% afirma que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es
regular y de este porcentaje un 41.4% cree que la toma de decisiones es inadecuada, mientras que
un 2% regular; de otra manera el 38.4% confirma que el Sistema de Control de Costos de
Alimentos y Bebidas es bueno, de ellos, el 32.3% sefiala que la toma de decisiones es regular, un
6.1% bueno; solo un 15.2% cree que el Sistema de Control de Costos de Alimentos y Bebidas es
muy adecuado Yy de ellos se desprende que un 5.1% piensa que la toma de decisiones es regular y
otro 10.1% bueno.

Inferencia: De acuerdo a la prueba de hipotesis general, se observa que el valor chi cuadrado es
de 115.693 asociados a 6 grados de libertad, se tiene un valor de significancia de 0.000, como el
valor de significancia asociado al valor chicuadrado es menor a 0.05, podemos afirmar que
existen razones suficientes para rechazar la hipdtesis nula y afirmamos que Un correcto Sistema
de Control de Costo de alimentos y bebidas influye de manera positiva en los coeficientes
financieros de gestion de un restaurante
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Figura N° 26 Distribucion de resultados de Variable: Sistema de Control de Costos de Alimentos
y Bebidas * Dimension: Toma de Decisiones

Fuente: elaboracion propia
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CAPITULO V

RESUMEN

De acuerdo al objetivo de sefialar la incidencia del sistema de control de costo de alimentos y
bebidas en la gestion de un restaurant observamos que de acuerdo a la prueba de hipotesis
general, se observa que el valor chi cuadrado es de 73.733 asociados a 12 grados de libertad, se
tiene un valor de significancia de 0.000, como el valor de significancia asociado al valor
chicuadrado es menor a 0.05, podemos afirmar que existen razones suficientes para rechazar la
hipédtesis nula y afirmamos que el sistema de control de costos de alimentos y bebidas adecuado
de una forma correcta (Teniendo en cuenta el sistema de control propuesto en el presente trabajo)
influye de manera positiva en la gestion empresarial de un restaurant, ya que un buen sistema de
control de costos de alimentos y bebidas nos ayudara a obtener informacién precisa (Reportes),
nos brindard técnicas para la reduccion de costos y asi mismo nos ayudard controlar las
actividades desarrolladas a fin de medir el avance de los logros en relacién a la reduccién de

costos.
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CONCLUSIONES

1. La implantacion de un adecuado sistema de control de costos de alimentos y bebidas
influira de manera positiva en la gestion empresarial de restaurantes, teniendo en
cuenta que el sistema de control de costos de alimentos y bebidas ofrece técnicas de
control de los mismos; y que uno de los objetivos principales de un restaurant dentro
de su gestion son la reduccion de costos; una correcta implantacion de un sistema de
control podria afectar eficazmente a la gestion empresarial directamente a las etapas
de organizacion, siendo esta la fase donde se determinan los labores dentro del
restaurant, el sistema por implementar brindara un modelo de funciones que deberan
de cumplirse en las distintas areas relacionadas; la direccion por ser la etapa en donde
se toman las decisiones en el caso de los restaurantes, las decisiones como de
“comprar o hacer” y los instrumentos de control de inventario, etc.; la coordinacién
por la relacion que va darse entre los distintos departamentos para facilitar el trabajo
del controlador de costos, aprenden asi a coordinar esfuerzos entre todas las areas y
traer consigo un efecto positivo sobre los costos de alimento y bebidas; y la fase del
control, donde el sistema implantado brindara reportes para el monitoreo respectivo
del Controlador, y asi el controlador pueda realizar comparaciones con los objetivos

dados y realizar correcciones en este sistema si fuera necesario.

2. El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se convierte en deficiente por
la inadecuada politica de compras, las politicas de compras dadas en un restaurant
forman parte del sistema de control de costos, desde la eleccion del proveedor hasta la
busqueda de precios bajos, una falla en un sistema provoca el caos en todo el sistema,

es decir la falta o inadecuada politica de compras vuelve defectuoso el sistema de
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control de costos de alimentos y bebidas y este ya no seria un sistema que se deberia
llevar a cabo, ya que se podrian dar sobre costos y estos provendrian de las politicas

deficientes ejecutadas.

El sistema de control de costos de alimentos y bebidas se perjudica por el inadecuado
proceso de almacenamiento, un sistema de control de costos de alimentos y bebidas
no se beneficia si cuenta con un defectuoso proceso de almacenamiento, ya sea por
rotacion de productos, un almacenaje incorrecto o reportes a entregar fuera de tiempo,
estos pueden perjudicar a los costos de alimentos y bebidas creando sobre costo. Un
buen proceso de almacenaje conlleva a evitar posibles pérdidas por vencimientos,

roturas u otros.

El sistema de control de costos de alimentos y bebidas deficiente dificulta tomar
decisiones adecuadas. El sistema de control de costos ayudara a evaluar los costos a
través de sus reportes y con ello la toma de decisiones. Si estos informes no son
presentados en los tiempos debido o no cuentan con informacion real dificultara la
toma de decisiones, es decir no se podré identificar el problema real ni se podria

tomar las medidas necesarias para solucionarlo.



109

RECOMENDACIONES

1. Se recomienda implantar el sistema de control de costos de Alimentos y Bebidas y
cumplir con las fases respectivas de la gestion empresarial; con la finalidad de reducir
los costos de alimentos y bebidas, asi mismo se recomienda establecer un periodo de

prueba y evaluar el sistema recomendado.

2. Se recomienda implantar las politicas mencionadas en el trabajo de investigacion; asi
mismo revisar cada cierto periodo las politicas de compras para analizar si estas

necesitan alguna variacion.

3. Se recomienda tener en cuenta el proceso de almacenamiento referido en el presente
trabajo, y ponerlo en practica ajustandolo si fuese necesario luego de ser observado en

un determinado periodo.

4. Se recomienda adecuar o adaptar el sistema de control de alimentos y bebidas
desarrollado en forma especifica para cada area, para que contribuya con una efectiva
toma de decisiones y proporcionen informacién rapida y confiable y asi poder obtener

conclusiones certeras y estas puedan contribuir con alguna mejora en el restaurant.
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Hechos

Causas Posibles

Efectos

Identificacion del Problemas
principales y secundarios

Objetivos generales y especificos

La falta de control de costos
de alimentos de behidas en
restaurantes estd afectando
las utilidades en dichos
establecimientos y de igual
fomra la informacion
brindada a clientes internos
0 externos estos no se
muestra de manera prolija y
con ello no se pueden tomar
decisiones correctas.

La falta de un sistema de
control de costos

De continuar con este tipo de hechos los

sobre costos podsrian aumentar y asi mismo
se podria tomar malas decisiones ya que la

informacidn dada puede no ser tan veras,
recordemos que sistema brindado en el

presente trabajo es de aplicacion diaria y por
ende cada dia es una oportunidad nueva de

evitar mayores pérdidas.

iComo el Sistema de control de costos
de alimentos y bebidas incide en la
gestion empresarial de restaurantes
en el distrito de Los Olivos - Lima
Metropolitana, afio 2016-20177

Sefialar como Sistema de control
de costos de alimentos y bebidas
incide en la gestion empresarial de
restaurantes en el distrito de Los
Olivos — Lima Metropolitana, afio
2016-2017

iEl sistema de control de costos de
alimentos y bebidas se convierte en
deficiente por la inadecuada politica

de compras, en la gestidn empresarial
de restaurantes del distrito de Los
Olivos — Lima Metropolitana, afio 20164
20177

Establecer si el sistema de control
de costos de alimentos y bebidas se
convierte en deficiente por la
inadecuada politica de compras en
la gestion empresarial de
restaurantes del distrito de Los
Olivos — Lima Metropolitana, afio
2016-2017.

iEl sistema de control de costos de
alimentos y bebidas se perjudica por el
inadecuado proceso de
almacenamiente, en la gestion
empresarial de restaurantes del
distrito de Los Olivos — Lima
Metropolitana, afio 2016-20177

Establecer si el sistema de control
de costos de alimentos y bebidas se
perjudica por el inadecuado
proceso de almacenamiento en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de Los
Olivos — Lima Metropolitana, afio

iElsistema de control de costos de
alimentos y bebidas deficiente dificulta
tomar decisiones adecuadas, en la
gestion empresarial de restaurantes
del distrito de Los Olivos — Lima
Metropolitana, afio 2016-20177

Establecer si el sistema de control
de costos de alimentos y bebidas
deficiente dificulta tomar
decisiones adecuadas en la gestion
empresarial de restaurantes del
distrito de Los Olivos — Lima
Metropolitana, afio 2016-2017.
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Idea de Investigacion

Delimitacién Conceptual

Revision Bibliografica

Propuesta de un sistema de control de
costos de A&By su incidencia en la gestion
de restaurantes en el distrito de Los Olivos

-Lima Metropolitana.

Airea de Conocimiento: Ciencias
Econdmicas y Empresariales

Linea de Investigacion: Modelo de
Gestidn

Disciplina: Contabilidad

Tesis:

Libros

* Plan De Negocio Para La Creacidn De Un
Restaurante Bar Tematico De Futbal

» Andlisis Del Sistema De Control De Costas,
Seccidn Cocina Principal Del Departamento
De Alimentos Y Bebidas Del Lidotel Hotel
Boutigue Barguisimeto

* Disefio de la estructura de costos del
departamento de alimentos y bebidas del
hotel Luciano junior ¢.a. Maturin estado
Monagas, para el ejercicio econdmico 2004

» Modelo para gerenciar la Calidad en la
Administracidn de los Establecimientos de
Alimentos y Bebidas del proyecto MALECON
2000

* Implementacidn De Control De Costos En El
Area De Alimentos Y Behidas Del Hotel Quito

* El Proyecto De Investigacion

* El Proceso De La Investigacion Cientifica

» Control De Costos Y Gastos En Los
Restaurantes

» Control De Costos De Alimentos Y Bebidas
+ Contabilidad de gestion |

» Costos aplicados en hoteleria, alimentos y
bebidas

¢ Alimentos y bebidas: operaciones,
métodos y control de costos.

» Aprovisionamiento y almacenaje de
alimentosy hebidas en el bar.

» Alimentos y hebidas: compras,
almacenaje, seguridad y costos.

* Alimentos y bebidas: su gerenciamiento
en hoteles y restaurantes.
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APENDICE C:

Observacion de los hechos, causas y
efectos

Descripcion resumen

Escenario Futuro

Propuesta de solucién

La operacion de alimentos y
bebidas exige el establecimientoy
mantenimiento de controles que
garanticen la utilizacidn de los
productos con menor riesgos de
pérdidas y el mayor
aprovechamiento en la produccidn.

Una propuesta de uns sitema de
control de costos Es una
herramienta que permite la
mediacion de los resultados tanto
pasados, actuales como futuro con
los esperados, ya sea en forma total
o parcial, con el fin de corregiry
formular nuevos planes, que
permitan a la empresa una mayor
productividad.

El sistema de control de costos esta
disefiado para contralar los costos
de AA Y BB,

Hoy en dia, Perd se encuentra en lo
que se le puede llamar un “BOOM"
Gastrondmico, y con ello muchos
han optado por la apertura de su
propio restaurante, asi lo
demuestra la cantidad de licencias
brindadas en 2015y en lo que va el
2016; entre uno de los principales
distritos con mayor otorgamiento
de Licencia se encuentra el distrito
de Los Olivos. Asiuno de los
principales problemas es la falta de
controles dentro de un restaurant,
haciendo que los costos de
alimentos y bebidas aumenten o asi
mismo no sean veridicos. Los
restaurantes a estudiar,
actualmente no cuentan con un
sistema de control de costos de
A&B, es por ello que en el presente
trabajo desarrollaremos una
propuesta de sistema de control de
costos de alimentos y bebidas y
conoceremos la incidencia positiva
o negativa en la gestion del
restaurant.

El sistema de control de costos de
alimentos y bebidas adecuado de
una forma correcta influye de
manera positiva en la gestidn de
un restaurant, ya gue nos permitira
contar con la informacion precisa
para la toma de decisiones,
ademds de obtener un menor
costo de alimentos y bebidas

Un correcto Sistema de Control de
Costo de alimentos y bebidas
contribuye de manera positivas
con el registro de actividades
(Registros en libros), elaboracidn
de los Estados Financieros y
coeficientes financieros de gestion
de un restaurante; ya que, si el
sistema de control es usado de
manera correcta dichos infarmes
anteriormente mencionados,
contardn con un mayor respaldo de
veracidad. Es cierto gue los datos
brindados antes de implantar este
sistema eran aproximados, sin
embargo, con esta propuesta se
puede obtener datos mas cercanos
a la realidad y a la vez disminuir
costos

El sistema de control de costos de
alimentos y bebidas adecuado de
una forma correcta influye de
manera positiva en la gestidon de un
restaurant, se recomienda darle
seguimiento a todo el sistema de
control de costos, a fin de revisar
algin filtro.

Las politicas de compras dentro de
un control de costo de alimentos y
bebidas, estan basadas en tener un
comprador conocedor de los
productos necesarios para producir
un plato, se recomienda contratar
personal adecuado y conocedor del
rubro, ya que en esta drea existe un
ahorro potencial.

Un correcto almacenamiento se dard
teniendo en cuenta los ambientes
correctos de almacenaje, se
recomienda establecer horarios de
revision de las temperaturas de
camaras y de almacenes.
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Titulo: ""Propuesta de un sistema de control de costos de Alimentos y Bebidas y su incidencia en la gestion empresarial de

restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima Metropolitana, afio 2016 - 2017"

de costos de alimentos y

en el distrito de Los Olivos —

20177

bebidas incide en la gestion
empresarial de restaurantes

Lima Metropolitana, afio 2016-

alimentos y bebidas incide
en la gestion empresarial de
restaurantes en el distrito
de Los Olivos - Lima
Metropolitana, afio 2016-
2017

de costos de alimentos y
bebidas influird de manera
positiva en la gestion
empresarial de
restaurantes.

Alimentos y Bebidas
Conjunto de procedimientos
que deben velar porgue el
consume corresponda ala
produccicn y ala venta lo cual
= logra medignte una buena
administracicn del costo,
teniendo en cuenta fos
siguientes foctores:

Cue no existo desperdicio
de materia prima.

Que la mercancia tenga su
adscuada rotacién.

Que Ia produccién se gjuste
ala receta standard.

Estableciendo todos los
métodos de control para evitar
Ias fugas de materia prima o de
mercancia

Compras

Recepcion de Mercaderia

Almacenaje de Mercaderia

Salida de Mercaderia

Controles para Produccion de
Alimentos

Reportes Diarios de Costo

Inventarics o Verificacion de Kardex
Registro de Requisiciones

Autorizacion

Surtimiento Oportuno de Almacenes
Emision de Orden de Compra
Especificaciones Estandar de Compras
Precios minimos manteniendo la calidad
Verificacion de Orden de Compra ¢/ Factura o
Recepcion de Mercaderia

Firma de Almacenista en fact. O Guia
Marcar la Fecha de entrada

Reporte Diario de Mercaderia Recibida
Perecederos y No Perecederos
Temperaturas Adecuadas

Codificacion de Mercaderia

Registro de llaves del Almacen

Registro de Movimientos de Kardex
Determinacion del Costo Brute

Hararias de Entrega

Formate de Salida de Mercaderia numerado
Autorizacion

Planeacion de Produccion Diaria

Control de Carniceria

Control de Mermas y Desperdicios

Manejo adecuado de sobrantes de produccion
Costo Bruto

Créditos

PROBLEMA DB} EI:I\-‘OS HIIP?TE:S.IS \-‘AIIiIABLES : DIMENSIONES INDICADORES
Problema General Objetivos General Hipatesis General Variable Independiente INSTRUMENTOS
iComo el Sistema de control  |Sefialar como Sistema de La implantacion de un Sisterna de Control de Costos de

control de costos de adecuado sistema de control Requisicion de Mercaderia Perecederos y No Percederos Encuestas
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¢El sistema de control de
costos de alimentos y
bebidas se convierte en
deficiente por lz inadecuada
politica de compras, en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Los Olivas - Lima
Metropolitana, afio 2016-
20177

Establecer si el sistema de
control de costes de
alimentos y bebidas se
convierte en deficiente por
la inadecuada politica de
compras en |a gestion
empresarial de restaurantes
del distrito de Los Olivos -
Lima Metropolitana, afo
2016-2017.

El sistema de control de
costos de alimentosy
bebidas se convierte en
deficiente por la inadecuada
politica de compras en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Las Olivos - Lima
Metrepolitana, afio 2016-
017,

¢El sistema de control de
costos de alimentos y
bebidas se perjudica por el
inadecuado proceso de
almacenamiento, en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Los Olivas - Lima
Metropolitana, afio 2016-
20177

Establecer si el sistema de
control de costes de
alimentos y bebidas se
perjudica por el inadecuado
pracesa de almacenamiento
en la gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Los Olivos - Lima
Metropolitana, afio 2016-
2017.

El sistema de control de
costos de alimentosy
bebidas se perjudica por el
inadecuado proceso de
almacenamiento en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Las Olivos - Lima
Metrepolitana, afio 2016-
2017

iEl sistema de control de
costos de alimentos y
bebidas deficiente dificulta
tomar decisiones adecuadas,
en |a gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Los Qlivas - Lima
Metropolitana, afio 2016-
20177

Establecer =i el sistema de
control de costos de
alimentos y bebidas
deficiente dificulta tomar
decisiones adecuadas en la
gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Los Olivos - Lima
Metropolitana, afio 2016-

El sistema de control de
costos de alimentos y
bebidas deficiente dificulta
tomar decisiones adecuadas
en la gestion empresarial de
restaurantes del distrito de
Las Qlivos - Lima
Metrepolitana, afio 2016-
2017

Gestion Empresarial

Lo gestion abarca todas ias
acciones (Que suelen estar
encuadrados dentro de regias
y procedimientos
previomente establecidos)
que estan destinados a lograr
objetivos determinados de la
EMPresa en un tiempo
concreto. Todo elio, pora
lograr objetivos concretos
previgmente planteados y con
tiempos especificos para
cumplirios.

Planificacion

Qrganizacion

Direccion

Coordinacion

Control

Definicién de objetivos de la Empresa

Desarrollo de Planes de la Empresa

Descripcion de Puestos de Trabajo

Descripcion de Objetivos individuales

Conocimiento del Personal para la aplicacion
de planes

Toma de decisiones

Armonizar las distintas actividades dentro de
la organizacion

Monitoreo de las actividades

Comparacion con el estandar fijado

Accion correctiva

Encuestas
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Titulo de Tesis: Titulo: Propuesta de un sistema de control de costos de A&B y su incidencia en la
gestion de restaurantes en el distrito de Los Olivos — Lima Metropolitana.

Instrucciones.

A continuacion, ze muestra un grupo de preposiciones que tienen como objetivo analizar el Sefialar la
incidencia del sistema de control de costo de alimentos ¥ bebidas la gestidn de restaurantes en el
distrito de Los Olivos - Lima Metropolitana.

Para cada preposicion exprese su grado de conformidad. Utilice la siguiente escala para manifestar su
grado de conformidad:

MA=Muy Adecuado, A = Adecuado, B= Bueno, E=Regular, I= Inadecuado, MI=Muy Inadecuado
Esta encuesta es totalmente andnima, por lo que le sugerimos responder con objetividad.

Cargo en el Restaurant:

AFRMACIONESS 0 0000000000000 [ MATA[B[R[ITM]
Se divide la solicitud (requisicion) de mercaderia en perecederos v no perecederos para el
almacén v Cocina, rezpectivaments.

Se realiza inventarios o verificacicn de kardex para hacer un requisicion de mercaderia
Se realiza un registro de requisiciones diarias de Mercaderia.

La zutorizacion de requisicién de mercaderia se realiza de forma oporfuna.

Se surte oportunamente los almacenes.

Se emite 1a orden de compra al realizar una compra

Se brindan las especificaciones Estandar de las compras

Se buscan precios minimos manteniendo calidad

Durante l1a recepcion de mercaderia, se verifica que la orden de compra seaigualala
factura o guia

La factura o guia es firmada debidamente por el almacenista en la recepcidn de
mercaderia.

Loz productos son marcados con la fecha de entrada.

Se realiza un reporte Diario de Mercaderia Fecibida

El altmacenaje se divide en productos perecedercs v no perecederos.

Se almacena la mercaderia en temperaturas adecuadas

Toda mercaderia cuenta con un codigo

Existe un registro de llaves del almacén

Se cuenta con un registro de Movimiento (kardex) por cada mercaderia

Se realiza la determinacion del costo bruto (Salidas de Mercaderiz 2 Cocina Valorizadas)

Existen horarios de Entrega de Mercaderia establecidos.

Loz formato de Salidas son numerados.

La autorizacion de salidas de mercaderia a cocing se realiza de forma oportuna.
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Se planea la produccidn diaria con anticipacidn.

Se realiza un control de carniceria.

Se realiza un control de Mermas v Desperdicios.

Se maneja adecuadamente los sobrantes de produccidn.

Se reporta diariamente el Costo Bruto a log Controller de Alimentos v Bebidas

Identifican los créditos de alimentos. (Alimentacidn del personal, atenciones varias, etc.)

Libros Principales (Libro Diario, Libro Mayor y el Libro de Inventarios v Balances) se
llevan de forma prolija segiin norma

Los libros auxiliares ze llevan segiin la necesidad de log clientes internos.

Los productos en procesos que se encuentran en el drea de produccidn son incluidos en el
estado de situacion financiera

El porcentaje de costo de venta en el Estado de Resultado varia de 29%0a 31%

El estado de Cambios de Patrimonio Weto se elabora en Periodos Fijos v en sclicttud de
algin cliente interno o externo

El estado de fluyjo de efectivo cuenta con mayores ingresos que egresos

Las Motas a los Estados Financieros se presentan de forma prolija

Se ha encontrado mercaderia que por falta de rotacion a vencido o deteriorado.

Los productos perecederos tienen un Nivel de Inventario de 72 horas méximo.

Se brindan Ventas al crédito

Se realizan compras al crédito

Las condiciones de pago a los proveedores son menor a 7 dias

Muchas gracias
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