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INTRODUCCION

Debido al crecimiento acelerado de las cadenas de
restaurantes de comida rapida ¥ & la ausencia de biblipgrafia
gque pueda servir de apoyo para la sistematizacidn contable de
las mismas, se desarrolld este trabajec de ftesls que se
denomina SISTEMATIZACION CONTABLE EN UNA CADNENA BE
RESTAURENTES DE COMIDA RAFIDA.

El objetive es proporcicnar a los propletarios, nuevos
inversionistas © gerentes de este ftipo de empresas una
sistematizacidn contable estandar gque pueda ser implementada,
adaptada y aplicada de una forma simple y sencilla a
cualguier cadena de restaurantes de comida rapida.

El trabajo consta de ocho capitulos. Los capitulos del
une al seis se refieren a aspectos tedricos vy técnicos de la
Contabilidad, <Control Internc, Sistemas y Sistematizacién
Contable. Estos forman la base sobre la cual se
desarrollaron los capitulos siete ¥y ocho. El capitulo siete
se refiere a la sistematizacién contable esténdar para una
cadena de restaurantes de comida rapida.

El capitule eoche contiene el caso practico. El caso
estd desarrollade desde el plan de cuentas hasta les estados
financierocs con sus graficas y notas explicativas. Esta
enriquecido con ejemplos de registros contables para cada
restauvrante, asi come anadlisis del Estadeo de Resultados para
permitir una visién general como empresa ¥ en individual para
cada restaurante.

En la parte final se encontrarén las conclusiones vy
recomendacicnes, que presentan las ideas concretas vy
sintetizadas de este trabajo.




CAPITULD I
CADENA DE RESTAURANTES DE COMIDA RAFIDA

1.1 ANTECEDENTES

En la década de los afies 70 inician operaciones en
Guatemala las primeras cadenas de restaurantes extranjeras de
comida répida. Entre estas se puede mencionar a McDonald’s,
Hardee's y Burguer S3hops.

Al inicio se instald un solo restaurante ¥
postericrmente se observé un crecimiento en el nimero de los
mismos; lo que origind la apertura de otrocs restaurantes en
diversos sectores de la ciudad capital: ocasionands la
expansién de los restaurantes de comida répida. A partir del
afic 1988 se observd un crecimiento tanto de restaurantes por
cadena, come de cadenas nuevas de restaurantes de comida
rapida; entre ellos cabe mencionar a Burger King, Rax,
Wendy’s y Polle Brujo.

Al peoco tiempo de apertura de la cadena Rax, esta cerrd
sus operaciones y segin encuestas realizadss el clerre se
debié entre otras cosas a la mala administracidén del negocie,

precios altes y servicic deficiente.

1.2 DEFINICICNES
1.2.1 COMIDA RAPIDA

Son los alimentos cuya elaboracién y preparacién
requieren de un tiempc minimo, que permita servirlos en forma
inmediata y con rapidez, a cualgquier persona gue dispone de

tiempo limitade para consumirlos.




1.72.2 RESTAURANTE
Es el lugar donde se puede comer, disponiendo del tiempo

necesario para hacerlo. Normalmente cuenta con un equipo de
perscnas capacitadas para preparar y servir alimentos; asi
también cuenta con un ment que puede ser variado o estandar.
Este tipo de restaurantes tienen cierto prestigio que se lo
han ganado de acuerdoc a la preferencia de las perscnas due
los frecuentan, el servicio prestade, la calidad de los

alimentos servidos y la limpieza del lugar.

1.2.3 CAFETERIA

Es el lugar donde se puede consumir café, pasteles,
sandwichs v bebidas alccholicas. Los alimentos que sirven
son de menor calidad y mencr precio con relacidn a los
servidos en un restaurante. En la elaboracidén y preparaciémn

de los alimentos se observan formas y modes casercs.

1.2.4 CADENA DE RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA

Son dos o més restaurantes gue trabajan con los mismos
procedimientes, las mismas normas y los mismos esténdares de
operacion; v cada restaurante es un eslabén de la cadena.

Las cadenas de restaurantes de comida rapida pueden ser

extranjeras ¢ locales.

1.2.5 EXITO Y CRECIMIENTO

Segin la opinidn de los gerentes de los restaurantes de
comida rapida encuestados, el #éxito vy crecimiento de 1la
cadena se debe al servicic rapido, alimentos de facil
preparaciéon, buen trato haclia el cliente, satisfaccidén del
cliente por el servicio y el preducto, maguinaria adecuada y

sofisticada, calidad de los alimentes servides, precios de




los azlimentos accesibles a todo nivel sccioecondmico,
comodidad ¥ conveniencia del cliente, trabajc en equipo,
capacitacién del personal para preparar ¥y servir los
alimentos, premocicnes para nifies ¥ adultos y parques

infantiles.

1.3 CADENAS DE RESTAURANTES LOCALES

Son cadenas de restaurantes gque se han iniciado en
Guatemala v gque a traveés de un mejoramiento en la calidad de
su comida e instalaciones, buscan conseguir una franquicia
para la utilizacién de alguna marca conocida en el &ambito
local o© internacicnal. Entre estas cadenas se puede
mencionar a las cadenas de restaurantes de Pclle Camperc,
Hamburguesas {'Dely, Country Pizza, Rostipollo Chapin, Los
Pollos, Hamburguesas Berlin, Los Gauchitos, Mixtas Frankfurt,
etc. Las instalaciones de estos restaurantes van desde una

caseta mévil hasta un local permanente.

1.4 CADENAS DE RESTAURANTES INTERNACICMALES

Son cadenas de restaurantes que se han desarrcollado en
un pais extranjero y que a través de la venta de franquicias
a duefios operadores, logran ampliar su mercadc a otros
paises. La franquicia consiste en un derecho para el
poseedor de la misma del usc de determinade producteo o marca
para la venta; a cambio de un page de regalias o derecho de
uso de marca que puede ser una cantidad fija o un porcentaje
sobre las wentas. Entre estas cadenas se pueden mencionar
McDenald's, Wendy’s, Burger King, Taco Bell, Pizza Hut,

Domino's Pizza, etc.




1.5 FORMAS DE ORGANIZACICN MERCANTIL ¥ ADMIKISTRATIVA DE UNA
CADENA DE RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA

1.5.1 FORMAS DE ORGANIZACION MERCAMTIL

Una cadena de restaurantes de comida rapida puede
adoptar la forma de comerciante individual cuando su
propietario es wuna scla perscha, y en forma de sociedad
mercantil cuando sus propletarios son dos ¢ mas personas.

Bajo la forma de sociedad mercantili el Coédigo de
Comercio en el Art. 10 establece gque una sociedad mercantil
puede ser Colectiva, En Comandita Simple, De Responsabilidad
Limitada, Anédnima y En Comandita Por Acciones.

La forma gque generalmente adoptan las cadenas de
restaurantes de comida rédpida es unz Sociedad Anénima (S.A.).
Se recomienda esta forma de organizacién mercantil por el
anonimato que guardan sus accionistas ¥ por la
responsabilidad de los mismos haciaz la sociedad, que estara
limitada al monto de las acciones adgquiridas.

1.5.2 FORMA DE ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

En una cadena de restaurantes de comida rapida
organizada bajo la forma de Scciedad Andnima, la organizacidn
administrativa debe iniciarse con la creacitn de un Consejo
de Administracién o un Administrador Unico; quienes tendran a
su cargoe la direccién del negocio vy deberdn ser designados
por la escritura social o por la Asamblea General de
Accicnistas.

El Consejo de Administracién o el Administrador Unico,
deberd nombrar al Gerente General; y la responsabilidad de

éste serd la direccidn y cocordinacidn del Gerente de




Finanzas, el Gerente de Compras, el Gerente de Recursos
Humanos ¥ el Gerente de Operaciones.

El Gerente de Finanzas deberad dirigir y cocrdinar el
trabajo del Gerente de Contabilidad, el Gerente de
Informatica ¥ el Gerente de Presupuestos.

El Gerente de Compras debera dirigir y coordinar todo lo
relacionade con las compras de materias primas, equipos y
suministros para uso y consumc en ia cadena de restaurantes,
asl como de los requerimientos de estandares de calidad que
éstas deban cumplir.

El Gerente de Recursos Humanos deberd ser responsable
del reclutamiento, seleccidn, contratacién Yy entrenamiento
del recurso humano necesario para el funcionamiente de la
cadena de restaurantes vy las oficinas administrativas.

Ei Gerente de QOperaciones deberd ser responsable por las
operaciones de cada restasurante en particular vy de la cadena,
para alcanzar las metas y objetivos establecidos peor la
gerencia general.

Tode le anterior se visualiza de mejor forma en el

organigrama en la siguiente pagina.

1.6 ASPECTOS LEGALES APLICABLES A UNA CADENA DE RESTAURANTES
DE COMIDA RAPIDA
1.6.1 CODIGO DE COMERCIO DE LA REPUBLICA DE GUATEMALA

51 la cadena de restaurantes de comida rapida se
crganiza baje la forma de Sociedad Andnima, entonces dsbera
regirse por las estipulaciones de la escritura de
constitucién y por las disposiciones del Codige de Comercio
de la Republica de Guatemala, contenidc en el Dto. 2-70 del
Congreso de la Republica.
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Dentre de los aspectos més relevantes contenidos en el
Codige de Comercio gue aplican a una Sociedad Andnima, estan
los siguientes:
®* El testimonic de la escritura ceonstitutiva debera

presentarse al Registro Mercantil dentro del mes siguiente
a la fecha de la escritura.

* E1 plazo de la sociedad inicia desde la fecha de
inscripeién provisional en el Registro Mercantil y puede
constituirse por plaze indefinido.

* Al estar inscrita en el Registro Mercantil, la scciedad
obtiene el derecho exclusivo de usar su razén social o
denominacion, a la que debera agregarse SOCIEDAD ANONIMA,
que puede abreviarse S.A.




s El capital pagado minimo debe ser de Q.5000.00 y al momenteo
ﬁe suscribir acciones debera cahcelarse el 25% de su valor
nominal.

* Las acciones deberan ser de igual valer y deberan conferir

los mismos derechos. Podréan ser nominativas y al portador.

*+ La Asamblea General de Accionistas es el QOrgano Supremo de
la Sociedad Andnima vy expresa la voluntad sccial de 1la

misma en asuntes que sean de su competencia.

1.6.2 CODIGO TRIBUTARIO

El cCédige Tributaric contenido en el Dto. 6-9%21 del
Congreso de la Republica establece como contribuyentes a las
perscnas individuales y Jjuridicas gue realicen el hecho
generadeor de la obligacidén tributaria. Asimismo define coma
heche generador el presupuesto esteblecido en una ley, con el
cbjeto de tipificar el tributo y cuya realizacién daré lugar
al nacimientoc de la obligacién tributaria.

De acuerde a lo anterior, la cadena de restaurantes de
comida répida organizada como Scciedad Andnima obtiene la
calidad de contribuyente y por lo tantoc estid obligada a
inscribirse como tal en la Direccién General de Rentas
Internas en el Ministerio de Finanzas Piblicas. De acuerdo a
la legislacién fiscal actual, la cadena de restaurantes de
comida rapida realizard hechos generadores tales como venta v
compra de productos y servicios; generacién de utilidades,
pago de sueldos, etc.

1.6.3 MINISTERIC DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
Lla cadena de restaurantes de comida rapida estara
obligada a obtener la LICENCIA SANITARIA para cada unc de los

restaurantes. Esta se obtendra en el Centro de Salud del




area de ubicacién del vrestaurante y garantiza gque los

productos que servirid seran totalmente higiénicos.
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CAPITULS II
CONTABILIDAD

2.1 ANTECEDENTES

Por mucho tiempo prevalecid la sencillez y la falta de
informacién por el uso de la partida simple en el registro de
las operacicnes ceontables. <Con el desarrolleo de leos pueblos
también se desarrolla la actividad mercantil y con ellos el
deseo de contar con medics de registro mas completos.

Los comerciantes mas antiguos de gque se tiene
conocimiento son los Asirics y se cree gue ellos fueron los
precurscres de la Contabilidad. A finales del Siglo XV en
Venecia, Italia el Monje Franciscano Fray Luca Paclelo
escribe un tratado matemdtico en el gue explica por primera
vaz la Tepria de 1la Partida Doble. Este tratado fue
publicadc en 1494, es la base para la Contabilidad y por ello
a Fray Luca Paciplo se le considera come YEL PADRE DE LA
CONTABILIDAD MODERNA™.

El principio fundamental en que se basa la Contabilidad
es £1 sigquiente: “En toda cperacidon mercantil hay una
persona que entrega algo y otra que recibe esos valores, por
1s que resulta 1dgico el que se registre ¢ contabilice tanto
la entrega come la recepciédn®.! Este principie tiene como
base la Ley de Causalidad, cuve postulado es que no hay causa
sin efecto y gue un efecto tiene causa.

La partida doble estd sustentada bajo los siguilientes
principios:

*» No hey cargo sin abono.

* No hay deudor sin acreedor.

» El impcrte de los cargos es igual al de los abonos.

' Gutiérrez, Alfredo F., Los Estados Financieros ¥ su Andlisis, PFdg. 13.
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» Siempre hay una cuenta gue recibe y una que entrega.

s A excepcidn de la cuenta patrimenial y las cuentas de
pasivo, los valores primerc entran ¥ luego salen.

s Todos leos valores al salir 1o haran bajo el misme

titulec o cuenta por la que entraron,

Las bases de la partida doble expuesta por Paciolo
siguen inalterables, atn cuando la Contabilidad Mcderna ha
evolucionado aceleradamente, hasta alcanzar en la actualidad
métodos de registro miltiples con el empleo de mégquinas
electrénicas.

2.2 DEFINICICHN DE CONTABILIDAD

Definir gque es Contabilidad no es tarea facil debido a
gue su campo €5 muy amplio y las tareas realizadas por los
contadores son muy diversas. Debido & esto no existe una
definicidn estandar vy general, por lo que las presentadas a
continuacidon reflejan el objetivo y la funcidn de 1la
Contabilidad.

“La Contabilidad es uvna <técnica que se utiliza para
producir sistemédtica ¥ estructuralmente informacién
financiera expresada en unidades mohetarias de las
transaccicnes que realiza una entidad econdmica ¥ de ciertos
eventos econdmicos identificebles vy cuantificables gque la
afectan, con el objete de facilitar a los diversos
interesados el tcomar decisiones en relacién con dicha entidad

econdmica.

? Instituto Guatemaltecc de Contadores Piblicos ¥y Auditores, Principios de
Contabilidad, Recopilacién 1992, Pag. 3
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“La Contabilidad es un conjuntc de teorias, conceptos vy
técnicas en virtud de los cuales se procesan los datos
financieros con el fin de presentarlos como informacidén para
laz comparaciéon de informes y las funciones de planificacidn,

control y toma de decisiones.””

2.2.1 FUNCION DE LA CONTABILIDAD

Las técnicas propcorcionadas por la Contabilidad, sirven
de ayveda vy apove en la direccidn y coordinacién de las
empresas c¢omerciales en la actualidsd, ya gque en toda
actividad comercial es obligacidn llevar contabilidad: 1la
cual se rige por leyes promulgadas primeramente por el Estado
¥ requladas por entes como el Institute Guatemalteco de
Contaderes Piblicos y Auditores.

Una de las funciones més importantes es mnedir en las
entidades los recursos, reflejar los derechos de propiedad,
medir los cambios en recursos y derechos de propiedad, medir
estos cambios en relacién con periodos; y todo ello expresado
en términos monetarios. Otra de 1las funciones es 1la
contribucién 2l desarrolle de ideas modernas scobre la

administracidédn participativa; tales coms:
* Mejorar las politicas de opsracién.

*+ Mejorar los controles internos centables v

administrativos de la entidad.

* Delegar auteridad, utilizando los niveles jerarquicos
de la entidad.

¢ Presupuestos gue incluyan su administracién Y
cumplimiento.

* Existencia de una comunicacién fluida y receptiva.

* Solomon Lanny M., Vargo Richard J., Schroeder Richard G., Principios de

Contabilidad, Pag. 3
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# FElaborar estudios sobre mercadec y obtener mérgenes de
utilidad que cubran todos los gastos de operacién.

2.3 SISTEMAS DE CONTABILIDAD

El sistema de contabilidad es el conjunto de normas v
procedimientos aplicados en el registro de las transacciones
para obtener informacidén contable y financiera, correcta y
confiable.

El sistema de contabilidad comprende el plan de cuentas,
libros de registro, utilizacién de méquinas, procedimientos vy
contreles; que proporcicnan los lineamientos a observar en el
registro y control de los activos, pasivos, ingresocs, gastos
¥y resultados de las transacciones.

El sistema contable para ser exitose debe poseer
politicas contables y control interno adecuado, que permitan
la wverificacitn de las transacciones y la deteccién de

errores en el registro de las mismas.

2.3.1 MANUAL DE CONTABILIDAD

Es el documento que contiene la descripcion de todas las
operaciones que se realizan en la contabilidad, la
nomenclatura contable a wutilizar y los procedimientos a
segquir para lz realizacidn de cada una de ellas.

Asimismo incluye los aspectos minimos de control interno
a observar en la ejecucién del trabajo para ocbtener
resultados consistentes, confiables v oportuncs. Es una gran
herramienta dentrc de un departamento de Contabilidad para
facilitar el entrenamiento, capacitacién, supervisién vy

sequimiento de su personal.
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2.3.2 SISTEMA DE CONTABILIDAD EN UM AMBIENTE DE PROCESAMIENTO

ELECTRONICO DE DATOS (PED)

En la actualidad un sistema de contabilidad de operacién
manual para una entidad con volumen de transacciones como en
el caso que nos ocupa resulta demasiado lento, poce eficaz y
su operacidén tiene un costo alto. Debido a esto la mayoria
de entidades ya no importande su volumen de transaccicnes han
optadc por autcomatizar sus transacciones a través de sistemas
computarizades.

Entre las wentajas que ofrece un sistema contable en un
ambiente PED se pueden mencionar:

« Disponer de informacién més satisfactoria para el control
administrativo.

« Recepcién de informacidn en formz més oportuna.

s Mejoramiento del control de operaciones por informes
oportuncos, gue permita tomar acciones correctivas y/o
preventivas en las areas ccn prcblemas.

¢ Actualizacidédn de las cuentas con mayor rapidez Yy en
algunos casos automédticamente, reflejando saldos con
transaccicnes recientes.

« Generacidn de informacién detaliada a diferentes niveles
de agrupacidn.

s Visualizacidén de informes en pantalla.

= Los 1libros con registros computarizados también se pueden
habilitar v autorizar de acuerdo con la legislacidon fiscal

vigente en Guatemala.

!lmmz OF LA UNIVERSIAD DF SAN ARG pf EUATERALA

Biblioteia Central :
. . H
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2.3.2.1 FERACION DE UN SISTEMA CONTABLE EN UN AMBIENTE DE
PED
A} DIARI MAYOR GENERAL

En €1 Diario es donde se inicia el registroc de las
transaccicnes en el sistema contable. Estas transacciones
estan soportadas en documentos fuente ¢ formas ccntables,
tales comg facturas a clientes, facturas de proveedores,
dep6sitos por cobros y chegues por pages a proveedores ¥
diversos.

Al existir un decumento fuente se inicia el preceso de
registro gque consta de los siguientes pasos:
e Analisis de la transaccisdn para determinar gue cuentas se

utilizarén.

s Identificacifmn apropiada de los carges y abonos.

¢ PRegistro formal de la transaccién en el formato de cargos

y abonos.

Un sistema contable en ambiente de FPED debe ser
integrado y debe contar con sistemas auxiliares tales como
Bancos, Cuentas por Cobrar, Inventarios, Actives Fijos,
Cuentas por Pagar, Ventas, Importaciones, Noémina y Planilla,
v el module central de Contabilidad General. Los sistemas
auxiliares existiran de acuerdoc a las necesidades de cada
empresa.

Cada sistema auxiliar debe registrar y acumular
informacién detallada de cada transaccién de acuerdo a su
naturaleza ¥y debe preparar un resumen contable de
transacciones en forma automatica & reguerimiento del
usuario, para  ser transferido al sistema central de
contabilidad.
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Previc a transferir los resumenes de los sistemas
aukiliares, estos deben permitir su revisidén y aprobacion
para asegurar 1la calidad y consistencia de la informacidn
para su actualizacidn. Por cada resumen transferide debe
generarse una pdliza de diariec que registre automaticamente
la partida en el diario, leos movimientos en el mayor a cada
cuenta afectada y actualice los saldos de cada cuenta al

nivel ceorrespondiente.

B) BALANZA DE CCMPROBACION

Es un reporte cue debe formar parte del sistema contable
en un ambiente de PED ¥ debe permitir determinar la igualdad
de los cargoes ¥ abonos ¥ de los sazldos iniciales y finales.
Normalmente este reporte no presenta diferencias debido a que
desde el registro de la partida en el diario, si la suma de
S1s cargos y abonos no es igsﬁl, ne pernite actualizarla.
Este reporte dekbe tener 1lz facilidad de visualizarse a

cualquier nivel de la nocmenclatura.

C) ESTADCOS FINANCIEROS

El sistema contable en un ambiente de PED debe permitir
generar los estados financieros por periodos gue sean los mas
convencionales para la empresa. Estos periodcs pueden ser

diarios, semanales, mensuales, anuales, stc.

D) OTROS INFORMES

Debido a que el ambiente de PED se sustenta en una base
de datos, debe permitir que cualguier informe gerencial,
administrative o fiscal pueda ser generade utilizande la

misma informacién de la contabilidad.
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2.4 RAMAS DE LA CONTABILIDAD
2.4.1 ESTADOS FINANCIEROS CONTABLES

La informacidn presentada por la Contabilidad acerca de
una entidad debe ser de caracter general y presentarse a
través de los Estados Financieros. Para que esta informacidm
se presente en forma razonable vy adecuada debe estar
integrada por el Balance General, Estado de Resultados,
Estado de Utilidades Retenidas, Estado de Flujo de Efectivo vy
sus anexos; y presentarse de acuerde a lo solicitadeo por la
gerencia general para su estudio y toma de decisiones.

Los Estados Financieros deben contener encabezado,
cuerpce v firmas. El encabezado se forma con el nombre de la
entidad, el nombre del estado y la fecha o periodo al que
corresponda. El cuerpo se ceonstituye con la informacién
numérica y cuantitativa de leos eventos econémicos gque han
originado las operaciones.

2.4.1.1 BALANCE GENERAL

Es 21 principal de los estados financieros y tiene por
objete rendir un claro vy preciso informe a las partes
interesadas en la entidad sobre la situnacidén de la misma al
final de un afic comercial. Es un estadoe estdtico que indica
cuanto dinerc le deben a la entidad y cuanto debe a terceros:
las propiedades para uso de la entidad o para la venta y el
monto del capital de laz compafiia y del superavit o déficit.

Los usuarios mas interesados en concocer este estado son
los gerentes o© administradores, acreedores o© prestamistas,
propietarios o sociocs y autoridades fiscales. Cada unc de
ellos persigue un interes distintoe para conocer dicha

informacitn.
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2.4.1.2 ESTADC DE RESULTADOS

Es un estado dinadmico que tiene por cbjeto presentar el
resultade obtenido por las coperacicgnes realizadas por una
entidad durante un pericdo {generalmente de un afic}. Este
estade muestra el total de wventas, el coste de las mismas,
los gastos por diferentes conceptos, los productos y gastos
generados por otras transacciones y el resultade que puede

ser positivo o negativo, segin represente utilidad o pérdida.

2.4.1.3 ESTADO DE UTILIDADES RETENIDAS

Es un estado dinamico cuyo objete es mestrar el saldo
iniecial de la cuenta de Utilidades Retenidas, el incremento
per la wutilidad generada y la disminucién por dividendos
declarados y/o pagados; todo durante un periode determinado.
Puede ser presentado en forma independiente o conjunta con el
Estade de Resultades.

2.4.1.4 ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

Es un estado que proporciona la informacién relevante
acerca de la recepcidédn y pagos de efective de una entidad
durante un periode determinado. Estaz informacidn debe
presentarse en forma separada por actividades de Operacidn,
Inversién y Financiamiento.

Las actividades de operacidn incluyen las transacciones
relaciconadas con la produccidn, la entrega de mercaderias vy
la prestacién de servicics; y también otros eventocs que
participan en la determinacién de la utilidad neta. La
recepcion de efectivo por estas actividades incluve los
cobros por wventas al contado & crédito, el efective recibideo
por rendimientos sobre préstames, valcores de capital,

dividendos: v otros vwvalores recibides gue no provengan de
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transacciones definidas como actividades de inversidén o
financiamiento. Las salidas de efectivo incluyen los pagos a
proveedores vy empleados, pagos de impuestos, pagos de
intereses a prestamistas y acreedores, pagas por donaciones y
reembolsos a clientes.

Las actividades de inversidn incluyen la concesidén y
cobranza de préstamos, la adquisicién ¥y disposicidén de
instrumentcs de capital © deuda, de propiedad, planta y
equipo, ¥y otros actives productivos. La recepcidn de
efectivo por estas actividades incluven las cobranzas de
préstamos, venta de cartera, venta de instrumentces de capital
v venta de activos productives. Los desembolsos de efectivo
incluyen los préstamos concedidos por la entidad, compra de
instrumentos de capital y pagos por la adguisicién de activos
productives.

Las actiwvidades de financiamiento incluyen la cbtencidn
de recursos de les prepletarios o de ctra entidad ¥ solicitud
de dinero a préstamo. La recepcidén de efective en estas
actividades incluyen el produgto neto de la emisidén de
instrumentos de capitzl, de bones, de hipotecas y los
recurscs obtenides para financiar algun proyecto. Las
salidaé de efectivo incluyen pagos de dividendos, pago de
cantidades =solicitadas en préstamo vy amertizaciones a
préstamos a largo plazo.

2.4.2 PRINCIPIOS DE CONTABILIDAD GENERALMENTE ACEPTADOS
2.4,2.1 DEFINICION

El Imnstitute Guatemalteco de Contadores FPiblicos vy
Auditores en el pronunciamiento scbre contabilidad financiera

No. 32 los define de la siguiente maners:
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s “Conceptos basices que establecen la delimitacidn e

" identificacién de la entidad econdmica, las bases de

computo de las operaciones y la presentacidn per medio de
los estados financieros.”!

* “Las reglas minimas que se deben cumplir para la obtencidn

de informacién contable confizble, objetiva, dtil ¥

25

cpertuna.

2.4.2.2 CLASIFICACION

Los principios de contabilidad generalmente aceptados en
Guatemala se clasifican en principios basicos, principios
aplicables a partidas o conceptos especifices y principios
relatives a Estados Financieros. Todos ellos estén
contenidos en los pronunciamientos sobre  Contabilidad
Financiera, emitidos por el Institute Guatemalteco de

Contaderes Piblicos v Auditores.

2.4.2.3 PRINCIPIOS BASICOS

Los principics basicos de contabilidad estan contenidos
en los pronunciamientos sobre contabilidad financiera Hos. 1
y 32 emitideos por el Instituto Guatemalteco de Contadores

Piblicos y Auditores. Estos son los siguientes:

A) ENTIDAD
Establece que la informacién contable incluida en los Estados
Financiercs deke identificarse con un ente escondmice v que
este debe ser independiente de sus accionistas, preopietarios
0 miembros.

* Instituto Guatemaltecc de Contaderes Publicos y Auditores, Frincipios de

Centabilidad Genaralmente Aceptadeos, Nos. 29-32, Pag. 33
* IBID, Pag. 33
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B) NEGOCIO EN MARCHR
Establece gue una entidad tiene operaciones en forma

continuada vy no lo contraric.

C) UNIDAD MONETARIA

Establece dque las operaciones ¥ eventos econdmicos se
expresan y reflejan en la contesbilidad en la moneda del pais
donde este establecida la entidad, y gque esta moneda debe

revelarse en los estados financieros.

D) CONSERVATISMO

Establece que en el registro de las operaclones contables y
en la preparacidén de los estados financieros, siempre debe
observarse una tendencia general a recconocer 1los eventos
desfavorables, para no scbrevaluar las utilidades vy los

activos.

E) SUSTANCIA ANTES QUE FORMA
Establece gue los eventos econdmicos deben registrarse de
acuerdo a su sustancia y realidad financiera, y no de acuerdo

a su forma.

F) COSTO HISTORICO ORIGINAL
Establece que el wvalor de las transacciones vy eventos
econdmicos registrados debe ser de acuerdo a las cantidades

de efectivo realmente desembolsadas.

G} REALIZACION
Establece que las cperaciones vy eventos econdmicos se
consideran realizados cuando se han efectuado transaccicnes

con otras entidades, cuando ocurren transformaciones internas




22

gque modifican la estructura de recursos Yy cuando ocurren
eventos econémicos externos cuyos efectos es  posible

cuantificar en términcs monetarios.

H} PERICDO CONTABLE

Establece gque la vida de la entidad debe dividirse en
pericdos convencionales que normalmente son de un afio, con el
objeto de informar sobre la situacidon financiera y los

resultadcs de operacion.

1) REVELACION SUFICIENTE
Establece que la informacién contable presentada en los
estados financieros debe ser clara y comprensible para los

usuarios, para una adecuada interpretacién.

J) IMPORTANCIA RELATIVA

Establece que debe darse atencidn especial a los asuntos
importantes que son susceptibles de ser cuantificados en
términos monstarios. Esta importancia debe medirse con
relacién al total de partidas o transacciones de los estados

financieros.

K} CONSISTENCIA O UNIFORMIDAD

Establece que la aplicacién de los métodos, procedimientos y
politicas rcontables debe ser uniforme dentro de un misme
periodo contable y a través de los pericdos; para asegurar la
comparabilidad de los datos.
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2.5 CARACTERISTICAS DE LA INFORMACION CONTAELE

La Contabilidad produce Iinformacién que sirve de base
para temar decisicnes, y para que esta sea dtil debe cumplir
ccn una serie de caracteristicas.

“Las caracteristicas fundamentzales que dekbe tener la
informacidn contable sons Utilidad, confiabilidad,
oportunidad, objetividad, verificabilidad v

provisicnalidad.**

2.5.1 UTILIDAD

Debido a que los propdsitos de 1los usuvarios son
diferentes en detalle, la utilidad es la cualidad de 1la
informacién de adecuarse a todos los propésitos. Esto se
logra a través de presentar informacién general en 1los
estados financieros; y aun cuando los propdsitos  son
diferentes, el interés monetario en la entidad es comin para

todos los usuarios.

2.5.2 CONFIABILIDAD
Es 1la aceptacidén vy utilizacién de la informacién
contable por parte del wusuaric como base para tomar

decisiones.

2.5.3 OPORTUNIDAD
Consiste en que la informacién debe llegar a las manos
del usuaric cuando éste pueda usarla para tomar sus

decisiones a tiempo y asi lograr sus fines.

* Instituto Guatemalteco de Contaderes Pablicos y Auditores, op. cit.,
Pag. 3
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2.5.4 CBJETIVIDAD
Indica que la informacién representa la realidad, ya que
fue preparada de acuerdo con las reglas del sistema y gue

estas reglas no pueden distorsionarse en forma deliberada.

2,5.5 VERIFICABILIDAD
Consiste en que toda operacidon debe estar scoportada en
un documento y en qgue a la informacidn producida se podra

aplicar pruebas para su comprobacidén,

2.5.6 PROVISIONALIDAD

“Esta caracteristica es una limitacidén a la precisidn de
la informacidn. Significa que la Contabilidad no representa
hechos totalmente acabadozs ni terminades. La necesidad de
tomar decisiones obliga a hacer cortes en la vida de 1la
empresa para presentar los resultados de operaciédn y la
situwacién financiera ¥ sus cambios incluyendo eventes cuyos

efectos no terminan a la fecha de los estados financieres.”’

2.6 CICLO CONTABLE

El ciclo contable representa las diversas tareas gque se
deben efectuar durante un periodo contable para el proceso dea
registro de las transacciones. En un ambiente de PED el
cicle inicia por el registre en el diario de las
transacciones, luege su actunalizacién autcomatica en el mayor
general, después la emisién de estados financieros y por
ultimo el cierre del ejercicio y generacién automatica de las
partidas de cierre y la de apertura para el siguiente

periodo.

T

IBID, Pag. 4
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2.7 CLASES DE REGISTRQOS EN LA CONTABILIDAD

En un ambiente de PED los registros pueden ser de varias
clases de acuerdo a su crigen. Asi se puede mencionar que -’
tantc en los sistemas auxiliares como en el de contabilidad
existirédn registros de cargos o débites y de abonos o
créditos. En cada sistema auxiliar por la naturaleza de sus
operaciones y por registrar y acumular informacién detallada,
podran existir registros que se identifiguen con determinada
transaccién de acuerdo al documenteo fuente. Entre estos
documentos fuente se pueden mencionar las facturas, notas
débitos y créditeo, cheques, depdsitos, pdlizas de ajustes,

envics, etc.
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CAPITULO III
CONTROL INTERNO

3.1 DEFINICION

£l control interno estd integrade por el plan
organizacional, los métodos v procedimientos adoptados dentro
de la entidad para salvaguardar sus activos, y asil promover
la eficacia operacicnal, verificar la adecuacidén y fiabilidad
de la informacion contable; vy fomentar la adherencia a las

politicas establecidas por la gerencia.

3.1.1 CONTROL INTERNO CONTABLE

“Consiste en el plan de organizacién Yy los
procedimientos v registros referentes a la salvaguarda de iocs
activos yv a la fiabilidad de los registros financieros.”®

El control contable debe estar disenade para
propercionar una seguridad razonable en cada uno de los
siguientes aspectos:

*» Las transaccicnes se ejecutan de acuerdo con la
autorizacidn general o especifica de la gerencia.

* Las transacciones se registran para permitir la
preparacién de estados financieros de acuerde con los
principios de contabilidad generalmente aceptados
aplicando las politicas establecidas o cualquier otro
criterio aplicable; y para mantener el control sobre los
actives.

« El acceso a los activos se permite Unicamente con

autorizacidn de la gerencia.

8 Grupo Editorial Oceano, Enciclepedia de la Auditoria, Tome I, Pag. 27B
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« Los activos existentes se comparan con lo contabilizado a
" intervalos de tiempo razonables y se toman las medidas

necesarias cuandc existan diferencias.

3.1.2 CONTROL INTERNO ADMINISTRATIVO

“E1 control interns administrativeo incluye, aungque no
queda limitado a éste, el plan de organizacién v los
procedimientos y registros relacionados con los procesos de
decisién que llevan a la autcrizacidn de las transacciones
por parte de la gerencia.*’

1a autorizacién representa una funcién de la gerencia
que esta asociada directamente con la responsabilidad de
alcanzar los objetivos de la entidad y constituye el punto de
partida para el establecimiento del comntrol internc contable

de las transacciones.

3.2 OBJETIVOS Y AREAS DEL CONTROL INTERNO
De acuerdc a la definicién de control internc expresada
en el numeral antericr, sus objetivoes y 4areas son las

sigulentes:

3.2.1 AREA DEL CONTRGL INTERNC CONTABLE
Sus obijetivos son la salvaguarda de los activos y la

fiapilidad de los registros contables y financiercs.

3.2.2 AREA DEL CONTROL INTERNO ADMINISTRATIVO

Sus ocbjetivos son promover la eficacia operacional vy
fomentar la adherencia a las peoliticas establecidas por la
gerencia.

* 1BID, Pag. 278
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3.2.3 CARACTERISTICAS DEL CONTRCL INTERNC
' Para que un control interno sea fiable debe poseer las
siguientes caracteristicas:
» Un plan de organizacién, que simplifigue la divisidn
adecuada de las responsabilidades y funcicnes.

e« Un sistema de procedimientos de autcrizacidn y registro,
que sea confiable para preoporcionar un control contable
razonable sobre el active, pasive vy sobre les ingrescs ¥
gastoes.

¢ Practicas coherentes a observar en la realizacidn de las
responsabilidades y funciones de «cada uno de los

departamentos de la orgeanizacidn.

*» Due la calidad del personal sea acorde a las funciones

asignadas.

3.3 CONTRCL INTERNO EN UN AMBIENTE DE  PROCESAMIENTO
ELECTRONICO DE DATQOS ({FED)

Tomando en cuenta gue el objetivo de las empresas de
comida répida es proporcionar un servicie rapide y amable
para la satisfaccitn de sus clientes; es recomendable
trabajar sobre la base de un ceontrel interno ceonfiable a
partir del procesamiente electrénico de dates, debido a que
la informacién financiera producida serd de suma importancia
para la toma de decisiones y para el contrel adecuado de las
Operaciones. _

Las wventajas gque ofrece un ambiente de procesamiente
electrénico de datos como welocidad, exactitud, oportunidad y
nanejo eficiente de grandes wvolumenes de datos; hacen que
cada vez mis se incorporen a €1 las Areas susceptibles de ser

autcomatizadas.
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3.3.1 OBJETIVCS GENERALES

) Los ohjetivos generales del contrel interno en un
ambiente de procesamiento electrénico de dates, deben
enfocarse a la creacién de un sistema gue asegure gque toda
la informacién gue se deba procesar, se procese en forma
correcta y oportuna v gue de dicho proceso se obtenga 1la

informacién financiera esperada.

3.3.2 CONTRCL INTERNO EN PUNTOS DE VENTA (P0OS) O CAJAS
REGISTRADORAS

Los puntos de venta en una empresa de comida répida son
indispensables para un servicio rapido y exacto. En los
mismos se inicia tode el ciclo de laz venta e ingreso de
efectivo al registrar los pedidos de los clientes, recibir el
pago e ingresar el dinero; y es aqul donde se debe empezar a
observar todo el sistema de control interno especifico para
los POS.

3.3.2.1 RESPONSABLES DEL POS

El empleado responsable del P0OS debe ser designadeo por
el gerente del restaurante v se le llama CAJERO(A). Esta
perscna debe ser la uUnica autorizada para marcar en el POS
asignado, los pedidos de los clientes atendidos durante el
turne de trabajo. El POS debe entregarse al cajero con un
fondo de canje, cuyo monto debe determinarse de acuerde a las
necesidades del restaurante y debe actlvarse con el cédigo
del empleado para gque su nombre aparezca en los tickets
emitidos. Conforme 1los clientes ordenen al cajero, este
pulsarid las teclas correspondientes en el POS a los preductos
ordenados e indicarda el monto total al cliente, para luego
recibir el pago y entregar el cambio. Al entregar el cambio
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también deberd entregar al cliente su ticket emitide por el
POS, el cual debe lienar todeos los requisitos exigides por la
Ley del IVA.

51 existiera alguna equivocacién al momente de registrar
la orden o después que haya sido cobrada, el gerente sera el
inico autorizado para modificarla o anularlaz, ceonvirtiéndeose
en una VENTA ANULRDA.

Al completar el turno de trabajo, el gerente debera
procesar en €1 POS una cinta de lectura gque indigque tode lo
marcado con £l cddigo del empleadc, ¥ realizar un conteo del
dinero existente a la vista del mismo, el cual deberd cuadrar
con el monte segun la cinta de lectura més el fondo de canje.
Al realizar el conteo pueden surgir faltantes o sobrantes y
en cada case particular deberan aplicarse las sanciones
astablecidas por la gerencia.

3.3.2.2 CONTROL DE EXISTENCIA DE BILLETE DE ALTA DENOMINACION

Es recomendable que en un restaurante de comida rapida
no se acumile billete de alta denominacidn dentro del fondo
de canje general y de los P0S, por razones financieras y de
seguridad.

Para no acumular billete <de =alta denominacidn se
recomienda realizar DEPOSITOS PARCIALES c<ada 3 horas. Los
depésitos parciales deberin consistir en que a cada FPOS
habilitado se le retirara los billetes de alta denominacién y
se le entregarad un vale por el monto retirado, El monto
total retirade deberi depositarse.

3.3.2.3 DEPOSITD DEL DINERO DE CORTES EN POS
El gerente del restaurante deberia realizar un depdsito

que incluya todo el dinero recibide de acuerdec z las cintas
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v bBiblioteca Centra:

3



31

de lecturas de los P0OS habilitados en el turno de trabajo.

Al realizar el depdsito, el gerente debera asegurarse de
preparar una boleta de depdsito, de cuadrar la cantidad a
depositar con el total de los cortes de los P03, de que el
dinero fisico cuadra con la cantidad del depdsito y de
utilizar los materiales necesarics si se trabaja con una
compafila recclecteora de valores.

Se recomienda que para evitar faltantes o sobrantes en
los depbsitos, se realice una segunda verificacidn del dinero
y la documentacidén por otro gerente; para eliminar las
posibilidades de errores, para que ia responsabilidad sea
compartida y para asegurar que el depdsito haya sido
ingresado al buzén de seguridad. Asimismo podrd llevarse un
contrel auxiliar de los depésitos ingresados al buzdn con
anotacidén de los responsables.

Se recomienda la utilizacidn del servicio de recoleccidn
de valores para trasladar los depésitos del restaurante hacia
el banco. Este servicio brinda seguridad ya que necesita
para su funcionamiento de un buzédn de seguridad anti-atracos,
que soclo puede ser abierto con una llave del gerente del
restaurante v otra llave de la compafiia que presta el
servicio.

3.3.2.4 ENTREGA DE DEPQOSITOS A EMPRESA RECOLECTORA DE VALORES

Cuando se utiliza servicio de recoleccién de valores, el
gerente del restaurante al momento de la entrega de los
depbsitos debe asegurarse gque le entreguen un original o
copia del wvoucher donde haga constar la recepcién de los
mismos, ¥y gque el nimerc de estos sea el retirado del buzdn de
sequridad.




3z

3.3.2.5 CIERRE DIARIO DE POS

El proceso de cierre de los POS debera hacerse a diaria
y deberd consistir en emitir una cinta donde aparece tode lo
registrado en cada POS y una cinta consolidada. Para
deterninar el monto a depositar deberz tomarse en cuenta el
total de la cinta consolidada, restar las ventas anuladas,
sumar 1los sobrantes y restar les faltantes. Luego al
resultado se le restaran los depésitos parciales realizados vy
la diferencia se depositara.

Adicional a 1las cintas antes mnencionadas también se
deberan emitir las cintas de ventas por hora, clientes por
hora y la cinta gque contenga el montc vy unidades de cada
producto vendido. Esta 1nltima cinta se utilizard para
determinar los consumos y cuadrar el inventario.

Después de emitir las cintas necesarias se debe proceder
a borrar los PDS y dejarlos a cero. Este proceso se pedra
correr desde una computadora personal instalada en el
restauran}:e v en el mismo se transfiere toda la informacidm

registrada en el POS al disco duro de la computadora.

3.3.2.6 DOCUMENTACION DE CIERRE DE POS

Al cerrar los P08 deberéd prepararse un REPORTE DE
VENTAS, en el que se anotardn el total de las ventas de
acuerde a la cinta ceonsolidada, las ventas anuladas, 1los
faltantes, los sobrantes vy los depbsitos realizados. Se
recomienda gue se adjunte a este reporte toda la
documentaciétn de soporte de las cifras consignadas y se envie
al dia siguiente al departamento de contabilidad, para su
revisién y validacidn.
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3.3.2.7 TRANSMISION D= CIERRE DE P03 VIA MODEM A CENTRO [E
COMPUTQ

Al concluir el reporte de ventas se debe ingresar a la
computadora y luego procesarlo, para transmitirle via médem
al centro de computo; para dJque al dia siguiente 1la
informacién se pueda presentar a la gerencia y 1los usuarios

que la requieran.

3.3.2.8 REVISION DE DOCUMENTACION DE CIERRE DE POS

El departamento de Contabilidad revisara el reporte de
ventas, verificando que los montos consignados en el mismo
sean correctos vy que la documentacién de respaldo exista,

para su validacidn dentro del sistema.

3.3.2.9 VALIDACICN DE DEPQSITOS RECOLECTADOS

Se recomienda que las boletas de depdsito certificadas
por la caja registradora sean recolectadas a diarioc en el
banco, para verificar la entrega al banco y acreditamiento en

la cuenta correspondiente.

3.3.3 CONTROL INTERKO EN INVENTARIO DE PRODUCTOS

En una empresa de comida répida se deben manejar
inventaries de productos congelados, refrigeradeos y secos.
Los productes congelados y refrigerados necesitan de una
camara frigorifica para ser almacenados bajo temperaturas
requeridas. Una de las caracteristicas de estos inventarios
es que manejan productos perecederos que pueden ir de 2 hasta
10 dias de vencimiento.

Normalmente en unha empresa de este tipo se encontrara un

Centro de Distribucidén gque surtird a todos los restaurantes
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los pedidos sclicitades por ellos. Los proveedeores due
surten productos perecedercs haran sus entregas directamente

a cada restaurante.

3.3.3.1 RECEPCION DE PEDIDOS DE FPRODUCTOS

En cada restaurante deberd existir un ENCARGADC DE
PEDIDOS, que serd uno de los gerentes y deberd conocer el
movimiento de transacciones de venta para calcular su pedido
en forma adecuada v no tener demasiado producto o quedarse
corto con los consumos requeridos. Todos los pedidos se
enviaran al Centro de Distribucién v este los transmitird a
cada proveedor o al encargado de bodega, seglin sea producto
perecedero o no perecedero.

Los pedidos calculados se ingresaran a la computadora en
cada restaurante y se transmitirdn via médem al Centroe de
Distribucién.

Los pedidos transmitidos e impresos por el sistema
estaridn prenumeradcs pcr restaurante y es el deocumento que
servird como envip al cargar el vehicule de transporte ¥y
entregarle al restaurante.

Si el proveedor entrega directamente al restaurante sus
productos, se le extenderd una NOTA DE INGRESO, deonde se
anotard el cédige del proveedor, el No. de factura o envio,
la cantidad recibida, la fecha, el ncmbre y firma del que
recibe y observaciones si existieran. Este reporte debera
ser preimpreso y prenumerado de acuerdo a cada restaurante ¥y
8e emitird en original y dos copias. El originmal se
entregarié al proveedor, la primera copia se adjuntarda con la
copia del envioc o factura para enviarla al siguiente dia a
contabilidad y la segunda copia se quedard comeo archive del

restaurante.
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Al recibir 1los pedidos de preductos dekberad verificarse
1a fecha de vencimiento, el Dbuen estadoc por inspeccion
visual, producte no lastimade © dafiadec y gque la cantidad

recibida sea la del pedido.

3.3.3.2 CONTROL DEL INVENTBRIO FISICO Y CONSUMOS

Para el control del inventaric se preparara diariamente
un formato dencminado EXISTENCIAS DIARIAS, gue contenga una
lista de los productos cuye coste 85 mayor Yy 5Su volumen de
manejo es alto. Entre ellos se pueden mencionar las carnes y
los panes. El responsable de preparar este inventaric sera
el gerente asignade para el turno de ncche del restaurante.

Este formato no serd mas gue un kardex de contrel de
existencias, gque utiliza una celumna para la descripcién de
los productes, la unidad de medida, el saldo inicial, los
ingresos, las salidas, las mermas o desperdicios, el saldo
final v la cantidad usada en el dia. La cantidad usada en el
dia se integrara por lo utilizado en el producto vendide, en
gl consumo de empleados y en el desperdicio de producto
acabado.

Los montos consignados en el inventario final deberan
existir fisicamente, y peridédicamente los saldos deberan ser
comprobados en visitas de contabilidad y avditoria interna; ¥y
cualquier diferencia resultante serad responsabilidad del
gerente del restaurante.

Es recomendable preparar cada semana un reporte de
consumos gue cruce las cantidades consumidas segun las
ventas, el consumc de empleados y el desperdicio de producto
acabade contra el consumo seqlin el reporte de EXISTENCIAS
DIARIAS, para determinar variaciones y verificar si los

rendimientas obtenideos estan dentro de los estAndares




36

requerides. Si las variaciones fueran significativas y los
rendimientos estuvieran fuera del estandar deberan
investigarse v tomar las accicnes inmediatas para determinar

Su causa y corregirlas.

3.3.3.3 TRANSFERENCIAS DE PRODUCTOS ENTRE BRESTAURANTES

Podra ocurrir gque el pedide no cubra la demanda de
consumo por incremento en las ventas, o porgue el pedido no
fue surtido comc se pidid o porgue fue mal calculado. En
estos casos sera necesario obtener el producto que falta y se
deberian comunicar al restaurante mis cercano para conseguir
la cantidad  necesaria Yy es cuando se realiza una
TRANSFERENCTIA. Para documentar esta transaccidn se debe
utilizar un formato dencminadeo TRANSFERENCIA ¥ gue sera
preimpreso y prenumerado de acuerde al restaurante. Se
emitird en criginal y dos ceopias. El original quedard en el
restaurante que entrega el producte, la primera copia se
entregara al restaurante que recibe el producto y la segunda
copia se quedaria como archive del restaurante. La original
deberad enviarse al dia siguiente a las oficinas centrales.

En la transferencia deberd anctarse la tfecha, el
restaurante gque entrega, el restaurante gque recibe, 1la
cantidad de producte, la firma de la persona que entrega vy la

firma de la persona gque recibe.

3,3.3.4 REVISION DE DOCUMENTACICN DE CONTABILIDAD

Diariamente debera enviarse a contabilidad el original
de existencias diarias, la primera copia de las notas de
ingresc emitidas con su respectiva copia de factura o envio y

las coriginales de las transferencias realizadas.
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Contabilidad revisara la documentacién vy luego la
irngresari al sistema; para validar las entregas facturadas

del proveedor con las recibidas en cada restaurante.
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CAPITULD IV
SISTEMAS ¥ PROCEDIMIENTOS

4.1 SISTEMAS

Los sistewas juegan un papel impertante en el %rabqjo
diario édministrativc de una empresa de restaurantes de
comida rapida, ya gque su disefio y operacién deben responder a
la forma en que se haragn las cosas, 1os medics que se
utiligéran para llevar a cabo las tareas asignadas y la
metodologia de los procescs de trabajo empleados. . :

Al hablar de sistemas deben conocerse téfﬁinos
utilizados en los mismos, tales como sistema, funcién,
actividad y operacidém. A continuacién se define cada uno de

ellos:

A} SISTEMA
Es un conjunte ordenado de procedimientos (operaciones y
su método de ejecucidén) relacionados entre si, que

contribuyen a realizar una funcién.

8) FUNCION
Es el conjunto de actividades afines v coordinadas,

necesarias para alcanzar los objetivos de una empresa.

C) ACTIVIDAD

Es el conjunto de actos o lsbores especificas
(operaciones) a realizar por un individuo, departamento,
unidad, etc.
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D) QPERACION
Es la divisién minima del trabajo. PFuede sexr fisica o

mental y en conjunto conforman una actividad; y si son
secuenciales conforman un procedimiento.

Cada vez gue un conjunto de variables se interconectan
para satisfacer cierto objetivo forman un sistema, ¥ si no
fuera asi, sole serd un agrupamiento de elementos. Cabe
mencionar come ejemplo de sistema & la sociedad come un
sistema integral; donde es una unidad ¥y su corganizacién estd
determinada por las relaciones ¢ue se coriginan entre sus

elementos.

4.1.1 TIPOS DE SISTEMAS

De acuerdo a la manera en gue se ejecutan la mayor parte
de las cperaciones, las sistemas administrativos Y
especialmente los sistemas de procesamiento de datos pueden

ser manuales, mecanicos y electrdnicos.

4.1.1.1 MANUAL

Los datos se registraban en forma manual utilizando
lapiz, pluma, boligrafo, marcador, etc. scobre documentos y se
usaban caracteres numéricos y alfanuméricos. lLa bisqueda vy
transferencia de un lugar a otre de estos documentos era
manual.

Los datos se almacenaban, arreglaban vy editaban
manualmente y con frecuencia habia cierta informacién gque
debia ser asentada en varios documentos, para le cual se
utilizaba el papel carbén para acelerar los procesocs.

Las ventajas de este sistema eran gque tenia bajo costo,
era flexible y de facil adaptacidn a los cambics. Entre las
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desventajas estaban gue resultaba lento y engorroso para
empresas gue manejsban un gran volumen de operaciones
repetitivas v de cédlcules complejos; y gue era susceptible de
cometer errores.

Este sistema era recomendable utilizarlec en aquellas
empresas donde por la naturaleza del girce del negocic el

volumen de operaciocnes era reducido.

4.1.1.2 MECANICO

Este sistema se auxiliaba de dispositivos mecé&nicos, que
lo hacian mas eficiente en comparacidén con el sistema manual.
La recopilacion de dates fuernte se logrzba a través de
mecanismos como: la mAguina de escribir, caja registradora,
impresora de cheques, fotocopiadora, relojes marcadores,
midquinas de contabilidad, etc. Tambhién se recopilaban datos
por medio de transmisidén a distancias cortas y largas
utilizande intercomunicadores, bandas sin fin, telégrafo,
teléfono, radio, etc.

El almacenamientc de los documentos en este sistema se
hacia de la misma forma que el sistema manval, con la
diferencia que los datos en ellos contenidos estaban impresos
¢ mecancgrafiadoes.

La ventaja de este sistema es que incrementaba la
velocidad v exactitud de los procesos. La desventaja es que
el proceso no era continue v las maquinas solo zavudaban a
reducir las operaciones manuales.

Este sistema al igual que el sistema manual era
recomendable utilizarlo en empresas con volumen recducida de
operaciones. A diferencia del sistema manual este sistema

propercionaba mayer velocidad y exactitud.
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4,1.1.3 ELECTRONICO
2) ELECTROMECANICO

Fste sistema se auxiliaba de méquinas de registro
unitarie que constituyeron el inicic del progrese de la
electrdnica: y esc le permitidé mayor velocidad y exactitud en
los procesos.

Entre las maguinas antes descritas se pueden mencionar
las perforadores, verificadoras, intérpretes, clasificaderas,
intercaladoras, tabuladeras, reproducteras, etc. Al
desarrollarse la electrdnica dejd estas maguinas en la
obsolescencia.

Las ventajas de este sistema eran mayor velocidad y
eficiencia, y 1leos datos una vez registrados podrian
utilizarse para diferentes procesos. Entre las desventajas
estaba que el proceso no era continuo, era dificil detectar
errores en las tarjetas perforadas y los datos se manejaban

en forma secuencial.

B) ELECTRONICO

Este sistema utiliza uha computadora. Es el desarreollo
mas reciente en el procesamientec de datos y su uso esté
determinado per los cuantiosos volumenes de datos a procesar,
el aumento de la complejidad de los preocesos y la necesidad
de obtener informacidén rédpida y precisa.

El sistema electronico es el gque se utiliza en las
empresas de cadenas de restaurantes de comida ripida; debido
al volumen de sus operaciones ¥ a su objetive que es dar un
servicio rapido a sus clientes, también necesitan obtener
informacidn rapida y exacta para lograr su cobjetivo. Para
esto se deben apoyar en POS electrdénicos, relojes

electronicos marcadores, pirdmetros electrénicos,
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computadoras para control de tiempos de coccidn de alimentos,
fax-modems para transmisién de  datos ¥  computadoras
personales para controles administratives internos.

En un sistema electrénice de procesamients electrénico
de datos ({(PED}, las operaciones tales como clasificar,
reproducir, intercalar o tabular se efectiian en forma
integrada en un solo proceso y en forma rapida. E1 PED se
logra mediante la transmisién de impulsos electranicos a
través de microcircuitos y puede realizar miles de
cperaciones complejas en sequndeos, por medic de instrucciones
programadas desde un teclado, un disco o una cinta magnética.

Por ejemplo, en una empresa de restaurantes de comida
rapida las ventas en cada restaurante se deberan marcar en
uno o mas POS electrénicos (cajas registraderas). De esta
manera al final del dia serd posible consolidar las ventas de
todos los POS y la transmisién a la computadora personal del
restaurante. Luege esta informacién Jjunto con otra
informacién ceomplementariz de cierre del restaurante, se
transmitird via fax-modem al centro de computo. En el centro
de computo el sistema recibira 1la transmisién de cada
restaurante de 1la cadena; procesars Yy consolidara toda 1la
informacién para resumirla ¥ gue se pueda presentar al dia
siguiente a 1la gerencia, ¥ a cualquier usuvario gue la
requiera. En este caso es evidente unz de las caracteristicas
del sistema electrénico y es que dal lugar donde se genera la
informacidn, ya no existird la necesidad de doble operacidn vy
en corto tiempo, debido a la velocidad de procesamiento, la
informacién estara disponible, sera exacta ¥ se podra
presentar de distintas maneras a cada nivel de ia empresza que
asi lo requiera.
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El PED es menos impresicnante gue otros sistemas, debidoe
a 'que la velocidad de coperacién es alta y el procesamiento no
se puede ver, ya gue teoda la operacién de los datos se
efectia dentro de 1la computadcra. Las operaciones de la

computadora se clasifican en entrada, procesamiento y salida.

ENTRADA

Antes de alimentar el sistema c<¢on los datos de los
documentos fuente, deben convertirse a simbolos
codificados que sean legibles tante para el hombre como
para la mAguina. Estoes simbolos codificados se
registran actualmente como puntos mindscules
magnetizades en cinta magnética, discos, disquetes,
casetes, etc.

Algunos documentos fuente se ingresan directamente al
sistema como los cheques impresos por la computadora ¥
cuandc existe un equipo de reccnccimiente éptico de
caracteres que puedan interpretar ndmercs impresos o
manuscrites.

En una empresa de restaurantes de comida rapida en el
centro de computo se deberi registrar diariamente 1la
primera copia de la NOTA DE INGRESO emitida a cada
proveedor en la entrega de productos directamente a cada
restanrante. La operacién de entrada en esta operacién
se realizara revisando y validande en la copia el cédigo
del proveedor, el cédigoe del producto, la fecha y la
cantidad recibida; y se procederd a registrarle en el
sistema. En este caso la copia de la nota de ingreso se
convierte en el documento fuente.
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FPrOCESAMIENTO

Cuando los dates ya han sido registrades en cualguiera
de las formas mencichadas antericrmente, estan listos
para que el dispositive de entrada del sistema los lea ¥y
los transfiera electrénicamente a 1la unidad de
almacenamiento o memeoria de la computadera. La memoria
almacena lz informacién para conservarla o utilizarls en
procesos posteriores.

A través de una serie de instruccicones almacenadas en la
computadora dencminada  PROGRAMA, la clasificacidm,
reacomode, comparacién, andlisis, célculo y resumsn de
los datos almacenados se realiza en forma automatica v a
altas velocidades.

Siguiendo con el ejemplo de la copiz de la ncta de
ingreso, al momento que lo registra el sistema le deberd
asignar costo a las centidades recibidas de cada
producto. Una vez costeado el sistema lo almacenarid en
el sistema auxiliar de inventarios en el kardex de cada
producto de cada restfaurante, en el sistema auxiliar ds
cuentas por pagar en la tabla de notas de ingreso por
facturar de cada proveedor y en el sistema deé
contakbilidad en uvna péliza dondes se haga un cargo al
costo de comida v un abono a la cuents por pagar de

proveedores.

SALIDA

Son los resutltados del procesamiento realizado dentro de
la computadora v se pueden registrar en medios
magnéticos o por conexidn directa entre la unidad de

proceso y un dispositivo de impresién.
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Para concluir el =sjemplo de la copia de la nota de
ingreso; cuando el provesdor entregue su factura por una
0 varias notas de ingreso para iniciar proceso de pago,
la factura se ingresara =zl sistema con el cédigo del
proveedor y automdticamente el sistema listarad todas las
notas de ingresc registradas gue correspondan al
proveedor y se marcaridn las que corresponden a ia
factura. E1 valor de la factura deberd cuadrar con el
valor de las notas de ingreso marcadas para poder
registrar la factura y continuar su proceso de pago. Si
existiera alguna diferencia no pedrad continuar y deberd

investigarse la razén de la misma.

Entre las ventajas gue este sistema tiene sobhre otros
estan la velocidad, la exactitud y la precisién en el
procesamiento; el ahorre de espacic por usar equipos
compactos y el process es continuo. Entre las desventajas
estdn gue son relativamente costosos, para su operacién
requiere personal calificado ¥ su desarrollo tecnolégico es
tan acelerado que muy rédpidamente czen las computadoras en la
cbsolescencia.

4.1.2 CARARCTERISTICAS DE LOS SISTEMAS
Los sistemas tienen ciertas caracteristicas gque son

comunes a todos en general. Estas son las siguientes:

4.1.2.1 JERARQUIA ILIMITADA
Esta caracteristica consiste en que cada sistema es
parte de un sistema mavor ¥ cada una de sus PEri&s €s un

subsistema. De esta manera es posible ampliar un sistema
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para abarcar una perspectiva de mayor alcance y también es
pdsible reducirlc a una versién mas peguefia. Por ejemplo la
empresa se considera como el sistema cuando se atiende al
estudic ¥ =andlisis de los subsistemas de produccidn,
distribucidn, administracién, informacién, etc..

Un sistema en un ambiente de PED en una empresa de
restaurantes de comida rapida se desarrolla a través de
sistemas auxiliares integrados e interdependientes con un
sistema pringipal o central de contabilidad. Los sistemas
interdependientes deben manejar los registros auxiliares de
contabilidad y otros registros zuxiliares administrativos.
Esteos sistemas deberan contener la informacidén al detalle de
cada registro v la deben transferir al sistema de
contabilidad en forma resumida.

4.1.2.2 INTERCONEXION DE SUS ELEMENTOS

Los elementos de un sistema son los entes capaces de
producir las acciones que debidamente combinadas pueden
lograr el ckijetivo. Las interrelaciones son las
transacciones gue gcurren entre los elementos ¥ que conducen
al objetive deseado.

4.1.2.3 CRGANIZACION INTERNA

Cada sistema tiene una organizacién o modo especifico de
interconexidtn e interaccidén de los elementos que lo forman.
Mientras més complejo es un sistema, igual de compleja sera
su estructura.
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4,1.2.49 INTERDEPENDENCIA
Los subsistemas de un sistema son mutuamente
dependientes ¥y los cambios gque sucedan en algunc de ellos

afectara el comportamiento de los demas.

4.1.2.5 EVOLUCION CONSTANTE

Un sistema debe evglucionar constantemente de acuerdo a
las circunstancias y no dehe ser estétice. La supervivencia
de un sistema estd determinada por los cambios gque se
introduzcan en la medida que sea evaluade y redisefiadc: para
que su funcionamiento este acorde con los cambios en el
ambiente.

El sistema en un ambiente de PED en una empresa da
restaurantes de comida répida, debe ser constantemente
evaluade para determinar si soportarid el crecimiento de la
cadena tantc el software como el hardware. De esta manera se
pueden anticipar los requerimientoes del sistema para que su
funcicnamiento no sea afectado por el crecimiento de la

cadena de restaurantes o por nuevos provectos.

4.1.3 CLASIFICACION DE LOS SISTEMAS

Los sistemas de acuerde a su origen o creacion pueden
ser Naturales y Artificiales.

Los sistemas naturales se encuentran en la naturaleza y
no han side creados por el hombre. Entre ellos se puede
mencionar el sistema nervioso, ¢l sistema planetario, el
sistema digestive, etc.

Los sistemas artificiales han sido creados por el
hembre: por ejemplo el sistema politico, el sistema bancariao,

el sistema administrativo, etc. Los sistemas artificiales
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pueden ser formales e informales:; los formales son planeados
v controlados y los informales son espontaneocs.

UIn sistema en ambiente de PED es un sistema artificial
formal, ya que deben planificarse las etapas de analisis,
disefio, desarrcllo, pruebas, implementacidn y capacitacidn de

usuarios.

4.1.4 OBJETIVCS DE LOS SISTEMAS
Los sistemas siempre buscardn alcanzar uno o varios

objetivos y estos pueden ser los siguientes:
e Liberar a ejecutivos de la tomz de decisiones rutinarias.
+ Aunento de la productividad de la fuerza de trabajo.

+ BReducir los errcres con estzblecimiento de controles

adecuades.

s Zumentar el valor de la infecrmacidn, haciéndola nmas

significativa, oportuna y exacta.
» PReduccibén de costos del proceso y necesidades de espacio.

o Utilizacidn més efectiva de los recurscs humancs.

4.1.5 PRINCIPIOS DE LOS SISTEMAS

Les siguientes principics pueden servir de guia para la
evaluacidén, disefio e implementacién de un sistema:
* Ubicacidn de las funcicnes en forma adecuada para

minimizar el papeleo.

*+ C(Crear armonhia entre las distintas unidades de la

organizacion.
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* Colocar unidas las actividades necesarias ¥ las gque se
desarrollan en secuencia ubicarlas cerca tanto fisica como

organizativamente.
¢ Evitar funciones innecesarias.

* Un sistema de control debe ahorrar por lo menos el dinerc

que cuesta (evaluar costo-beneficioc).

* Ubicar con la RaYOT proximidad las funciones
interdependientes.

# Delegar la autoridad para cumplir con la responsabilidad

gque corresponda y gue guarden equilibrio.
s Evitar conflictos de responsabilidad.

» Debe existir una independencia de las funciones

controladoras de las que se van a controlar.

¢ Observar la unidad de mandeo.

*» Los objetivos no debe ser afectados por habilidades
particulares.

* La expansidén vertical y horizontal debe mantenerse al
minimo.

+ Debe ser automé&tico tanto como sea posible.

* Dar a conocer el sistema por escrito a los afectados.

* Deben basarse en hechos veridicos y no en supusstos.

# Debe considerarse la posibilidad de error del personal.

4.2 PROCEDIMIENTOS

Son un conjunto de pascs U operaciones que definen en
forma detallada la sucesidén cronoldgica y la manera de
realizar una actividad por un grupo de personas o wvarios
departamentos en conjunte, de acuerdo a <ciertas normas
preestablecidas.
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También los definen como ™Aguellos planes formulados
dentro de las peliticas establecidas cuya finalidad es la de
sefialar la secuencia cronolégica més eficiente, destinada a
obtener los mejores resultados en cada funcién concreta
reazlizada dentrc de una empresa o grupc social.,”'®

Los procedimientos indican quién debe hacerio, como debe
hacerlo ¥ cuando debe hacerlo. Los rocedimientes son
secuencias de procescs y se dan en todos los niveles de una
empresa, aungue son mas numeroscs en los niveles coperatives,

Los procedimientos deberan fijarse por escrizo, en forma
grafica, estaran sujetos a revisicnes periddicas y deberan
evitar su duplicacién innecesaria.

En una empresa de restaurantes de comida rapida
existiran procedimientos gue deberan observarse en el ambito
operative y administrativo. En el &mbito operativo son todos
aquellos que se refieren a la forma en que se cdebe cocinar,
freir, empacar y servir la comida; y <ue seran observados por
los empleados al ejecutar sus labores. Los procedimientos en
el #&mbito administrative son aquelics que tendrin que ser
cbservados por el gerente del restaurante o sus asistentes en
la ejecucion de las labores propias admimistrativas. Entre
ellas se puede mencionar 1los cortes de POS, depbsitos
parciales, depésitos bancarios, repcrte de ventas,

existencias diarias, etc.

4.3 METODLS
Los métodos son la manera de efectuar una operacicn o
una secuencia de ellas. Normazlmente son de caricter técnico

Yy no siempre administrative.

“Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Ciencias Econémicas,
Apuntes de Teoria Administrativa I, pag. 12
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Los métodos deben fijarse de antemance vy utilizande leos
adecuados se logra mavor eficiencia, se comparan facilmente
laos rendimientos, se elaboran bases para determinar la
capacidad efectiva del personal ¥ se logra calidad uniforme
en productes y servicios, etc..

En algunas cocasiones el métodeo califica a los
procedimientos y al sistema. Por ejemplo telefénicamente,
mecanicamente, manualmente, mecanograficamente o]

electrénicamente.




52

CAPITULO V
SISTEMAS DE INFORMACION

5.1 INFORMACION Y DATGOS

Los datos son la materia prima de la cual se origina la
informacion. Los dates pueden ser sefiales, hechos, cifras,
palabras, simbolos o graficas que representan una idea,
objeto, condicién o situacidén, pero gque no afecta el
comportamiente., Al ser procesados, manipulades o si se toman
decisiones en base a ellos se convierten en informacidn; por
lo tanto la informacidédn es =l conjunto de datos seleccionades
y organizados con respecto a2l usuarioc. La conversidn de
dates a informacién es la funcién principal del procesamiente
de datos.

En una empresa de restaurantes de comida rapida las
ventas diarias o mensuales de cada restaurante representaran
los datos vy se convertiridn en informacién cuando se
conseliden y sea posible presentarlas por producto a la
gerencia o© a cualquier nivel de la empresa para tomar
decisicnes.

De acuerdc a los conceptos anteriores se puede definir
que un sistema de informacidn es el conjunto de elementos y
procedimientos gque intimamente ligados, interactuan entre si
v con las demés partes cde la crganizacidn para llevar a cabo
el proceso de captacidn de datos vy entrega de informacidn,
con el objeto de proporcionar los conocimientos necesarios a
los usuarios, para que puedan tomar la decisién més adecuada

frente a varias alternativas o circunstancias.
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5.2 CICLO DE VIDA DE LOS DATOS

Los dates tienen su propio cicle wvital y dentro del
mismo hay cuatrc aspectos gue son importantes para el
desarrcolla, disefio y operacién de los mismos:
s la generacién de los datos.
* La manipulacién o procesamiento de datos.
* La comunicacidén de la informacidn.

= El almacenamiento y la recuperacién de los datos.

5.2.1 GENERACION DE DATOS

Los datos se generan al observar y registrar los
resultados obtenidos en las actividades diarias de una
empresa de restaurantes de ceomida rapida. Por ejemplo las
ventas diarias de cada restaurante, las entregas de materia
prima de los proveedores, los depdsitos bancarios realizados,
etc.

5.2.2 MANIPULACION O PROCESAMIENTO DE DATOS

La manipulacién o procesamiento son los cambios en los
datos cuantitatives, a través de operaciones aritméticas,
ecuacicones, férmulas y otros c&leulos para cambiarlos de
forma o ampliar su significado. Por ejemplo, las ventas
diarias de cada restaurante podré4n presentarse por preducte
tradicional y promocional, y se le podra agregar el
percentaje de contribucién de cada uno a las ventas totales.
Asl también se podrid separar los productos que constituyen
platos fuertes, postres y bebidas.

5.2.3 LA COMUNICACION DE LA INFORMACION
Antes de distribuir a los usuarics la informacign

regquerida puede s5er necesaria su reproduccidn o)
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clasificacibn. La reproduccidn es c¢uando del medic de
almacenamientoa debe repreducirse en otro. La clasificacién
es cuando los datos han sido acumulades en forma aleatoria ¥y
se necesita reacomodarles para que sean Utiles.

Por ejemple en una empresa de restaurantes de comida
rapida, el departamento de ceontabilidad presentara
mensualmente el Estado de Resultados de cada restaurante y el
consolidado de la cadena a la gerencia general con valpores
absolutos y relativos. Luego se podran reaccmodar los datos
para que aparezcan los valores relativos de les rybros que
cada restaurante puede contrelar y se reproduce para su

presentacidn.

5.2.4 ALMACENAMIENTC Y RECUFERACICN DE LOS DATOS

El almacenaniento de los datos consiste en guardar los
registros gque hayan © no hayan sido utilizados, en un
documento o dispesitive de alguna clase. Cuando los datos
han sido utilizados se valoran por su exactitud,
confiabilidad y oportunidad vy dependiende de estas cualidades
se almacenan o se destruyen. La destruccidén de los datos se
puede llevar a cabo por rutina o durente la revisidén de
registres antiguos.

Por ejemple en una empresa de restaurantes de comida
rapida cunando el proveedor presente su factura para tramite
de pago, se validaré que las notas de ingreso adjuntas hayan
sido ingresadas al sistema; v al concluir la validacidén se
procederad a eliminarlas de la tabla de notas de ingreso
pendientes de facturar.
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5.3 CARACTERISTICAS DE LA INFORMACIQN
En el disefio de sistemas de informacién debe tomarse en

cuenta las siquientes caracteristicas de la informacidn:

5.3.1 OBJETIVO

La informacién debe tener un propdsite en el momentos en
que se transmite a una persona ¢ a una computadora. En una
empresa de restaurantes de comida rédpida los cbjetivos podran
ser la identificacidén y solucién de preoblemas, la toma de
decisiones, el control, la deteccidn de opertunidades de

mejora, etc.

5.3.2 MODDO Y FORMATO INTELIGIBLE

Los modos de comunicacién de la informacién al ser
humano son sensoriales. En una empresa de restaurantes de
comida rapida los modos utilizados deben ser los visuales y
los auditivoes.

Lz computadora puede recibir informacién de muchos
formatos distintos. Entre ellos se pueden mencicnar los

formatos de patrones de energia y cintas magnéticas.

5.3.3 PROPORCION

La cantidad de informacidén debe medirse en términos de
tiempo y debe ser adecuada al asunteo de que se trate. Para
los seres humanos la proporcidn puede medirse por el ntmero
de mensajes cortos ¢ ideas por unidad de tiempo. Para la
computadora la proporcidédn se mide por el nimero de bits por
unidad de tiempo.
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5.3.4 FRECUENCIA

La frecuencia de transmisidn ¢ recepcién de informacién
debe ser acorde a la naturaleza del asunto gque trate para no
afectar su valor, no actuar c¢como interferencia, ruido o
distraccién y no scbrecargar al receptor. For ejemplo en
una empresa de restaurantes de comida rapida las ventas
diarias de cada restaurante deberan presentarse a primera
hora del dia siguiente 2 la gerencia general, mientras que el
valor de los inventarios se presentarid mensualmente. Sin
embargo a nivel de gerencia de restaurante se deberd preparar
v presentar las existencias diarias con sus consumos, para
contar siempre con la herramiente Lkase para calcular sus

pedidos de preoductos y suministros.

5.3.5 DETERMINISTA O PROBRBILISTA

Cuando la informacién es histdérica =se conoce con
certidumbre, perc cuando es concerniente al futuro tendra un
elementc de duda y se convierte en una probabilidad. Por lo
tanto tal situaciétn debe divulgarse para ayudar a tomar

mejores decisiones o las accicnes correctivas del caso.

5.3.6 COSTO Y CONFIABILILDAD

El wvalor de la informacidén desberd compararse con su
costo, para valorarla o desecharla. La confiabilidad es el
grade de confianza ctorgado a la informacién per el usuaric
de la misma, que toma sus decisiones en base a ella.
Constantemente deberd ponerse a2 un extremo de la balanza el
coste ¥ en el otro la confiabilidad, sin embarge en el
presente casce no hay que escatimer esfuerzos vya que debe

tenerse una ceonfiabilidad del 100% en el procesamiento.
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5.3.7 VALIDEZ Y OPORTUNIDAD
La infermacién para ser valida debe representar lo que
pretende representar y para gue cumpla su propdsito debe ser

recibida y transmitida cuando se necesita.

5.4 INFORMES
5.4.1 DEFINICION

Es una comunicacién que proporcicna informacién acerca
de un asunto determinado, gque se transmite de una oficina a
otra en forma oral, escrita © se presenta en forma de
graficas ¥y que se puede utilizar para la toma de decisiones.

Los informes scon comunicaciones formales gque seré&n
requeridos por un supericr con autoridad para decidir scbre
el asunto de los mismos. Cuando un informe es requerido, la
persona gque lo solicita deberd definir el use que le dard y
por parte de la perscna gue lo preparari debera dar toda la
informacién adecuvada en forma clara y precisa.

Los informes deben ser orientados siempre a las personas
que los recibiran, deben ser objetivos, escritos en estilo
impersonal y usar oraciones cortas y concisas.

5.4.2 CONTENIDC DE LOS INFORMES
El asuntoa y objetive de un informe puede ser muy
variado, por lo que de manera genérica un informe consta de
las siguientes partes:
* Una intreoduccién gue resuma el propdsito, el enfoque y las
limitaciones.

* Los antecedentes conccidos del asuntoc a tratar.
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*» El cuerpo, que es donde se consignan los hechos, argumenteos
y Jjustificacicnes y se puede dividir en secciones de
acuerdc a una secuencia ldgica.

* Las conclusicnes.

* Las recomendaciones.

» Los apéndices y anexos. En esta parte se deben incluir los
cuadros, graficas y otros instrumentos de analisis
administrativo que ilustren v apoven de manera adecnada las

recomendaciones.

5.4.3 TIPCS DE INFORMES

De acuerdo a la frecuencia de presentacidn los informes
pueden ser peridédicos, cbligatorics, Unicos y por excepcion.
Los informes periédices cubren cierte tipo de informacién a
intervales que pueden ser diario, semanal, mensual, anual,
etc.

Los informes obligatorios son los informes prescritos ¥y
que s5e preparan cuando se dan ciertas circunstancias. Por
ejemploe un informe de robe para reclame al seguro.

Los informes utnices se preparan una sola vez y los
informes por excepcldn son los requerideos por la dgerencia
general para conocer j mejorar las condiciones anormales de
operacidn de la empresa.

En una empresa de restaurantes de comida rapida se
deberén utilizar los informes periddicos v los informes por

excepcidn.

5,5 INFORMACION Y ADMINISTRACION
La informacién es el fluide witzl de una empresz de

restaurantes de comida répida y se constituye en la materia




prima basica para lz toma de decisiones, solucidén de
problemas y anélisis de oportunidades por parte de la
gerencia general.

La gerencia general necesita saber lo que estd pasando
para realizar su labor administrative ¥ para ello la
informacién debe fluir en forma detallada de acuerdo a los
niveles de la enpresa. Esto significa qgue a niveles mas
altos la informacidn serd mis resumida vy a niveles mas bajos
sera detallada. Por ejemplo ezn el tipoe de empresa gque nos
ccupa al gerente de contabilidad le servirad el informe que
contenga el detalle de todos 1los depdsitos bancarios
realizades por cada restaurante, mientras gue a ia gerencia
general le servira el informe gque contenga el total

depositade a cada cuenta de la empresa.




CAPITULO VI
TECNICAS UTILIZADAS EN LAS FASES DE LA SISTEMATIZACION

6.1 INTRODUCCION

En una empresa de restaurantes de comida rapida es muy
importante y wvital para su crecimiento y optima operacidn,
aplicar la sistematizacién en las diferentes &areas de trabajo
para encontrar constantemente oportunidades para mejorar.

La sistematizacidén no es de aplicacién exclusiva en el
drea administrativa en este tipo de empresa, sino también en
el A4rea operativa. En un restaurante nc sclo deben
observarse procedimientos administratives sino también
cperacionales, especificamente aguellos -relacionados con la
preparacién de la comida.

Aplicando la sistematizacidn en todas las areas de una
empresa de restaurantes de comida rapida, tendrid como
resultade una alta sistematizacién y automatizacién en sus
operacliones a todo nivel y el aprovechamiento dptimo de todos
SUS Iecursos. Asimisme se beneficiard con dar un mejor
servicio y satisfaccién a sus empleados, clientes vy
proveadores, lo gue traerd mejeres resultados.

Al aplicar la sistemetizacidn especificamente en el
departamento de contabilidad de una empresa de restaurantes
de comida rapida, se pueden obtener muy buenos resultados
tales como tener el personal nscesario de acuerdo al numero
de restaurantes de la cadena, cconocer con anticipacién las
necesidades de personal por crecimientc de la cadena,
informes y estados financiercs oportuncs y confiables por
restaurante, cumplimiento en entrega de informes gerenciales
¥y declaraciones fiscaies, detsccidn oportuna de robos o

fraudes, etc.
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6.2 DEFINICION

La sistematizacidén es el exzmen sistematico vy el
anélisis entre si, de sus funciones, sistemas ¥
procedimientes. El objetive de la sistematizacidén es
descubrir preoblemas, determinar las causas que 1los provocan ¥
proponer soluciones.

Para que la sistematizacién alcance su objetive debe
iniciarse con wuna cuidadosa preparacién y la previa
determinacion del curso de accién que habra de seguir; y para
ello comprende las fases de planeaciédn, investigacién,

analisis y disefio.

6.3 FASE DE PLANEACION

En esta fase se deben definir las bases de las acciones
futuras, el método de accién, los recursos involucrados y
todo aquello que pueda anticipar con alquna certeza los
resultados que se van a obtener. La fase de planeacidn
implica definir el problema, el objetivo de estudio y hacer
una investigacién preliminar o de reconccimiento.

La fase de planeacidén ayuda a determinar la complejidad
de la investigacién, solucicnes alternativas, 1os pesibles

costos ¥y las técnicas més recomendables para realizarla.

€.3.1 DEFINIR EIL PROBLEMA

Se debe definir la naturaleza del problema, detectande
las principales fallas a resolver. Los sintomas de las
fallas pueden ser retrasos en el trabajo, incremento excesive
de personal, personal inconforme, gastos desmedidos, fraudes,

ete.
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€.3.2 DEFINIR EL CBJETIVC DE ESTUDIO

El objetivo de estudic debe convenirse con la autoridad
encargada de la empresa ¢ la unidad objete de la
sistematizacién. Los cbjetivos pueden ser la simplificacidn
de un proceso o procedimiento, reduccién de costos, nuevos

procedimienteos ¢ sustitucidn de equipos.

6.3.3 INVESTIGACION PRELIMINAR O DE RECONOCIMIENTC

La investigacién debe realizarse cuande ha sido definido
el objetivo de estudio. La finalidad de la investigacidén es
hacer un contacto previo con la realidad a estudiar para
tener una idea de la magnitud de la tarea a realizar, el tipo
de conocimientos técnicos o habilidades regqueridos para
resolver el problema, ¥y hacer una estimacién del tiempo y

recursces humanos vy materiales necesarios.

6.3.4 PLAN DE TRABAJO

Es el documento donde se precisa 1la naturaleza del
problema y el propésito del plan; y las accicnes, recursos,
tiempo v costc regueridos para llevarlo a cabo. En el
contenido del plan de trabajo se debe especificar con
claridad los siguientes puntos:

+ Que va a solucionar.

* Que se haréa.

s Porque, deonde, comg, cuande ¥ quienes lo haran.
s Cual serd el costo de su implementacién.

La presentacién, ejecucidn y contrel del plan de trabajc
debe hacerse por escrito y debe acompafiarse de
representaciones graficas. El plan de trabkajc debe contener
como minimo las seccicnes siguientes:

+ Antecedentes y justificacién del estudio.
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+ Proposito u objetivo del estudio y resultados gue se espera
cbtener.

s Alcance del estudio.

# Acciones o fases necesarias para lograr el objetive,
precisando &areas de investigacién a cubrir, localizacidn
fisica e informes necesarios para llegar a conclusiones vy
recomendaciones sdlidas y efectivas.

» Recurscs humanos, técnicos, materiales vy <financieres

necesarios para llevar a cabec el estudio.
# Duracién aproximada del trabajo.
* Costos aproximados globales y por cada parte del estudio.

¢ Rutorizacidn obtenida para realizar el estudio con 1la

identificacién de los responsables del mismo en cada fase.

6.4 FASE DE INVESTIGACION

Debido & que 1los sistemzs nec actdan aislados, sino
resultan de la estructura y el propésito de la empresa, se
debe comprender a la empresa en su verdadera perspactiva y
para ello, esta fase se auxilia de las técnicas de

observacién, inspeccién, entrevista y cuestiocnario.

6.4.1 OBSERVACICN

Consiste en hacerse presente en el momento y lugar donde
se realizan los procesos, para observar las operaciones Y
obtener conclusicnes (tiles. Esta técnica depende mucho del

poder de concentracién de la persona gque la aplica.




6.4.2 INSPECCION

Consiste en buscar antecedentes dentro de la histeria de
la empresa, especialmente en los momentos de evelucién
determinande el tipo de decisiones gerenciales tomadas, las
politicas generales y las relaciones internas y externas.
Cuando se utiliza esta técnica las fuentes de informacién son
numergsas ¥ las mas usuales son los informes apnuales,
manuales, reglamentos, circulares, catalogos comerciales,
resefias de las inversiones, recortes de publicaciones ¥
correspondencia.

A través del conocimiento de los antecedentes es pesible
determinar la divisién estructural que realmente existe en la

empresa o seccidén objeto de sistematizacién.

6.4.3 LA ENTREVISTA

Es una comunicacién verbal entre dos personas, donde una
es la entrevistadora y la otra la entrevistada. Esta técnica
consiste en comunicarse con la parte humana del sistema para
obtener la informacién necesaria relativa a las actividades

que desarrolla dentro del mismo.

6.4.4 EL CUESTIONARIOQ

Consiste en la formulacién de preguntas por escrito para
obtener respuestas por escritc, scbre determinads asunto o
tema. Una vez disefiades lcs cuestionarios se pueden usar
para entrevistas personales, por teléfonc ¥ POr correo.

Esta técnica es recomendable cuando e5 hecesario obtener
poca informacidn de una gran cantidad de personas o cuando se
hace un estudio de todas las actividades de una seccién de 1la

empresa.
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5.2 FASE DE ANALISIS Y DISENO

Las técnicas de anélisis se utilizan para concentrar la
informacién recopilada en la fase de investigaciotmn ¥y asi
facilitar su examen. Cuando ha finalizado el analisis, con
las mismas técnicas se procede a disefiar las propuestas de
distribucién de trabajo o de espacic y procedimientos.

Las técnicas bésicas son la grafica de distribucién de
trabajo, grafica o diagrama de recorrido, diagrama de flujo b
gradfica de distribucidn de oficina.

€.5.1 GRAFICA DE DISTRIBUCION DE TRABAJO

Es un cuadro grafice de doble entrada y multicolumnar,
dende se registran actividades genéricas v especificas,
nombres de las ﬁersonas. carge gque ocupan y horas asignadas a
cada actividad. Este cuadre sirve para analizar la
distribucién de cargas de trabajo, determinar tiempos,
duplicaciones innecesarias y homogeneidades relevantes.

Esta técnica es recomendable utilizarla en unidades,
dependencias o grupcs de trabaje objeto de estudio, ¥
requiere efectuar los siguientes pasos:

* Registro de tareas individuales.
* Agrupamiento de tareas en actividades.
* Elaboracién del cuadro de distribucién de trabajo.

* Analisis del cunadro de distribucién de trabajo.

* Desarrollo de la distribucién del trabajo mejorada.

6.5.2 GRAFICA O DIAGRAMA DE RECORRIDO
Es la representacién grafica del orden de todas las
operaciones, traslados, inspecciones, demoras v archivos que

tienen lugar en un process o procedimiento, incluyendo el
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tiempe requerido y la distancia reccorrida. El propdsito de
esta técnica es ayudar a descubrir y minimizar deficiencias.
Este diagrama utiliza los cinco simboics de la 3Sociedad
Americana de Ingenieros Mecanicos (Operacidn, Traslade o
Transporte, Inspeccién, Demora y RArchivo o Almacenaje] y se
puede realizar desde el punto de vista del objeto manipulade

o de la persona gue lo ejecuta.

£.5.3 DIAGRAMR DE FLUJO

Es la representacidén simbdlica de un procedimiento
administrative, de 1la produccidn de un bien o de la
prestacidn de un servicio. Seflala los pasos fundamentales y
hace comprensible las actividades, ocperaciones, decisiones vy
ramificacicnes de los procedimientes.

Esta técnica proporciona una descripcién detallada de
cada uno de les actos gue se realizan en una fase determinada
del trabajec hasta que es terminado. Zs una herramienta util
para estudios de simplificacidén del trabajo, pues sintetiza
el proceso en forma simple y hace posible un estudio objetivo
de los pasos de un procedimiento.

Es recomendable utilizar el diagrama de flujo en los
programas de computacidon vy en el andlisis v disefic de

sistemas y procedimienteos administrativos.

€.5.49 GRAFICA DE DISTRIBUCION DE QFICINA

Muestra la distribucidén en co¢oficina para generar el
adecuado acondicionamiente y ubicacién de espacics, muebles y
magquinas.

Esta técnica es de simulacién y permite el usc de
modelos grafices v fisicos, perc el reguisito es disefiar los

modelos a escala rigurosa para que corresponda a la realidad.




CAPITULO VIZ
SISTEMATIZACION CONTABLE ESTANDAR FARA UNA
CADENA DE RESTAURARNTES DE CCMIDA RAPIDA

7.1 CRGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE CONTABILIDAD

La organizacién de un departamentc de contabilidad esta
estrechamente ligada con la organizacién general de una
empresa de restaurantes de comida rapida.

Los trabajos contables son complementarios del reste de
trabajos de los departamentos de la empresa. Las coperaciones
gue se ejecutan en los diverscs departamentos generalmente
dan origen a registros contables, luego a estados financieros
¥ extractos de cuenta, constituyéndose en la documentacién
indispensable para la toma de decisiones por parte de ia
gerencia de la empresa y por los demés empleados
responsables.

La gerencia de una enpresa de restaurantes de comida
rapida deberad fijar les objetivos que debe alcanzar la
contabilidad, precisar y definir los informes que dehe
suministrar y la forma en que deben ser presentades.

La organirzacidén del departamento de contabilidad debera
enmarcarse dentro de los principios y procedimientos de
organizacién cientifica, la identificacidn v divisidn de los
trabajos, a su normalizacién y sistematizacién, a las normas
de trabajo, a la precisa distribucién de atribucicnes vy
responsabillidades v a la definicién de responsabilidades. En
la organizacidén deberad empezarse por dar repuesta a las
siguientas preguntas:

* Cudles son los objetivos a alcanzar?

¢ Cudles son las tareas necesarias para alcanzar 1ios

objetivos?
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* CAmo hay que cumplirlas?
¢ Cuando hay que cumplirlas?
s Por guién deben ser cumplidas?

o COmo contrclar la ejecucitn de las tareas asignadas?

La ferma de organizacidn del perschnal del departamento
de contabilidad puede ser muy variada. En una empresa de
restaurantes de comida rapida la mas rgcbmendable es la
siguiente:

Gerente de Departamento

Asistente del Gerente
Auxiliar de Inventarios
Auxiliar de Caja
Auxiliar de Contabilidad General

La cantidad de auxiliares de inventarios, caja vy
contabilidad generzl dependerd del volumen de operaciones gque
estd dade per el nimerc de restaurantes de comida réapida que
integren la cadena. Al existir un crecimientc de
restaurantes también aumenta el volumen de operaciones ¥
entonces puede crearse otro asistente v distribuir a 1los

auxiliares para una supervisién mas adecuada.

7.2 POLITICAS CONTABLES Y ADMINISTRATIVAS
7.2.1 POLITICAS CONTABLES

"Las politicas de contabilidad de una entidad son
principios que a juicio de la gerencia son las mas apropiadas
en las circunstancias para presentar razenablemente su
situacioén financiera, los resultados de sus operaciones ¥ su

flujo de efectivo, de conformidad «con principios de
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contabilidad generalmente aceptados, y gue por lo tanto han
sidc adoptados para la preparacién de estados financieros.”™
Las politicas de contabilidad apliczbles a la empresa
deben divulgarse en una nota por separado y debera formar
parte de las notas a los estades financieros. En esta ncta
se deberan identificar v describir los principics de
contabilidad seguidos por la empresa y los métodos de
aplicacién de los principios que puedan afectar materialmente
la determinacidn de la situacién financiera, leos resultados
de las cperacicnes y el flujo de efectivo. Dentro de los
métodos de aplicacién en una empresa de restaurantes de

comida rapida se pueden mencionar los siguientes:

* Bases de consolidacitn y distribucién de costos vy gastos
para los restaurantes de la cadena.

* Métodos de depreciacién de activos fijes.

* Método de valuacién de inventarios.

* Método de reconocimiente de ingrescs.

+ Mantenimiento, reparaciones y mejoras.

¢ Contabilizacién de contrates de arrendamiente a largo
rlazo, si aplica.

* Prestaciones laborales, etc.

7.2.2 POLITICAS ADMINISTRATIVAS

Las politicas administrativas deberin ser dictadas por
la gerencia y se refieren a la forma y el plazc en que deben
prepararse y entregarse los estades financieros y otros
informes por parte del departamento de contabilidad. Ep una
empresa de restaurantes de comida rapida es reccmendable que

los estados financieros se presenten por restaurante y a mas

' Institute Guatemaltecc de Contadores Pukblicos y Auditores, Principiocs

de Contabilidad, Recopilacién 1992, Pag. 79
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tardar el tercer dia habil de cada mes para gque Sean

oportuncs para la toma de decisiones.

7.3 METODO DE REGISTRO DE OPERACIONES

El método para el registre de operaciones en el
departamento de contabilidad debera ser por procesamiento
electrdnice de datos. El registro debera hacerse scbre base
diaria por cada restaurante para obtener los informes
mensuales o© semanales en un plazo de tiempo adecuado ¥
razcnable, que permita la toma de decisiones por la gerencia
y alcanzar los objetivos de la contabilidad dictados por la

misma.

7.4 SISTEMA DE CONTABILIDAD

El sistema de contabilidad en una empresa de
restaurantes de comida répida deberd estar automatizado ¥y
sistematizado en un ambiente de procesamiente electrdnico de
datos. Esto implica que todos los registros de los libros
principales y auxiliares se llevarén en un medic electrdnico
¥ no manual.

7.5 MANUAL DE CONTABILIDAD
7.5.1 DEFINICION

Es el documento donde se definen las politicas, cuentas
y procedimientos contables de una empresa de restaurantes de
comida répida. Este permite la sistematizacién del registro
de las operaciones y la preparacién de los estados

financieros para zlcanzar los objetivos del departamento.
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5.2 OBJETIVCS DEL MANUAL CONTABLE
Dentre de los objetivos méAs importantes se  pueden

mencionar los siguientes:

[ ]

1.

Feqular y wuniformar el registro y presentacién de las
vperaciones contables para facilitar el trabajo del
departamento de contabilidad.

Proporcionar informacitn adicional gque sea necesaria para
ampliar los conceptos de los informes generados de los
restaurantes,

Servir de instrumentc para la gerencia ¥ paraz el
entrenamiento del persconal relacionado con aspectos
contables.

Permitir la revision del funcicnamients del sistema

contable.

5.3 CARACTERISTICAS DEL MANUAL CONTABLE

Para alcanzar los objetivas antes descritos en una

empresa de restaurantes de comida ripida el manual contable

debera reunir las siguientes caracterisricas:

Permitir el crecimientc o disminucion del nimerc de cuentas
derivado del crecimiento de la cadena de restaurantes o
cambio de politicas contables y administrativas, ya sea por
adicién, intercalacién o eliminacién; sin gue ello impligque
perdida del orden de las cuentas.

Velar por el cumplimiento de los Principios de contabilidad
generalmente aceptados, las normezs interrnacionales de
contabilidad v las précticas contables de Guatemala.
Revelar en forma expresaz o implicita las politicas
contables utilizadas.
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s Editade en lenguaje sencille y de manera facil de
‘comprender.
¢ La distribucién de cuentas debe correspender a las

necesidades de informacién y organizacidén de la empresa.

* Contenerxr instrucciones que faciliten su manejo,

especialmente si es complejo.

s Ser aprobado por la gerencia de la empresa.

7.5.4 CONTENIDO DEL MANUAL CONTABLE

En una empresa de restaurantes de comida rapida es
recomendable que el contenido del manual contable sea el
siguiente:

A) INTRODUCCION

Incluye un resumen de los antecedentes de la empresa y/o
del manual y puede también hacer referencia a circunstancias
especiales de la contabilidad.

B} OBJETIVOS
Describe los obietivos que persigue el manual (Ver punto
7.5.2 OBJETIVOS DEL MANUAL CONTAEBLE] .

C)} INSTRUCCIONES DE USQ

En esta parte se debe divulgar expresamente que el uso
del manual es cbligatorio y no optativo, hacer aclaracicnes
sohre el uso de ciertos términos para evitar diversas
interpretaciones, procedimientos para modificar el manual,
explicacion de la codificacién de cuentas utilizada,
pericdicidad en la preparacién de informes ¥y libros ¥y
registros que se utilizan en la empresa; y la forme de

captacidén de la informacidén contable.




73

D) PLAN DE CUENTAS

También se le llama ncmenclatura o lista de cuentas ¥y
consiste en una lista de las cuentas por cddigo y nombre
ordenadas de acuerdo a los Estadcs Financieros.

Se recomienda utilizar la codificacidn numérica decimal,
ya que permite la integracién, desintegracidn, crecimiento,
intercalacién v eliminacién de las cuentas en forma ordenada.
La mayor wventaja de esta codificacién es gue facilita su
procesamiento en un ambiente de procesamiento electrédnico de
dates.

La codificacidén puede ser de la siguiente forma:

UN DIGITQ: Para la cuenta principal del Balance General y
Estado de Resultados. Por ejemplo:
1 ACTIVO
CUENTAS REGULADORAS DE ACTIVO
PASIVO
CAPITAL Y RESERVAS
PRODUCTOS
GASTOS

G o B W K

DOS DIGITOS: Para los grupos de cuentas. Por ejemplo:
11 CIRCULANTE
21 ESTIMACTIONM PARA CUENTAS MALAS
31 CORTO PLAZO
41 CAPITAL SOCIAL
51 VENTAS DE PRODUCTO
61 COSTO DE VENTAS




CINCO DIGITOS:
registrar 1los
capacidad para

1

11

11001

51
51001
51002
6

61
61001
€1002

OCHO DIGITOS:
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Para que funcionen como centro de costo para
costos ¥ gastos por restaurante, teniendo
999 restaurantes. Por ejemplo:
ACTIVO
CIRCULANTE
RESTAURANTE A
PRODUCTOS
VENTAS DE PRODUCTO
RESTAURANTE A
RESTAURANTE B
GASTOS
COSTO DE VENTAS
RESTAURANTE A
RESTAURANTE B

Para registrar en detalle los diferentes

rubros gque afecten a cada restaurante. Por ejemplo:

11001001
11001002
11001003
51001001
S1lo01002
61001001
61001002

E) DESCRIPCION

CAJA GEWERAL

CAJA CHICA

BANCQOS

PRODUCTOS DE COMIDA
PRODUCTOS DE BEBIDAS

COSTO DE COMIDA .
COSTO DE MATERIAL DE EMPAQUE

DE CUENTAS

Esta parte explica para cada cuenta el uso, por que

conceptos se carga y se abona v 1o que representa su saldo.
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F) JORNALIZACION

Es recomendable incluir en esta parte como deben
Jornalizarse las cperacicnes tipicas ¢ las mas complicadas de
determinada operacién. Por ejemplo la Jjornalizacion de las
ventas de un restaurante y la jornalizacién de un depésito
cuyo contenide al llegar al bance temia un scbrante C
faltante,

G) MODELOS DE ESTADOS FINANCIERDS E INFORMES

Er estz parte es recomendable Jue aparezcan l1os modelos
especificos de estados financieros y de infermes que
satisfagan las necesidades de informacién de la gerencia.
5in embargo deben respetarse les modelos estandares para los
estados financieros. Por ejemplc en esta parte debe aparecer
el nmodelo de estados financieros requerideos para cada

restaurante.




CAPITULO VIIT
CAS0 PRACTICO

8.1 INTRODUCCION

El caso practico tomard como base las operaciones de la
empresa Raplburger, S.A. propietaria de la cadena de 3
restaurantes denominades Rapiburger Finanzas, Rapiburger
Colén ¥ Rapiburger Megacentro. La empresa fue constituida en
18¥¥ vy se dedica a la venta de comida répida. En su menu
incluye hamburguesas, pizza, enszladas, bebidas, malteadas,
helados y pasteles. El periodo fiscal es del 1/1/XX =al
31/12/%x%. )

El registro de sus coperaciones es en un ambiente de
procesamiento electréonice de datecs. Tiene oficinas
administrativas separadas (a1-] leos restaurantes, donde
consolidan v pProcesan teoda ia informacién de los
restaurantes.

El movimiento que abarca el presente caso es de un mes Y
se inicia con el Balance de Saldos al 31/12/%¥, luego incluve
la jornalizacién de los movimientos, el diario mayer ¥ la
presentacién de estados financiercs por restaurante v

consolidades con notas y anilisis explicativos.
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8.2 PLAN DE CUENTAS

A continuacidn se encontrard la nomenclatura de cuentas
a utilizar en el desarrclle del caso practico. La
nomenclatura cuenta con 4 niveles para gue permita emitir
estados financieros por restaurante. Esta nomenclatura
permite wvwisualizar el niumerc de cuenta, el nembre de cuenta
¥ la naturaleza del saldo.

Est& preparada sobre una base numérica decimal vy

permitird el crecimiento hasta 9299 restaurantes.
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PLAN DE CUENTAS
No. CUENTA NCOMBRE SALDO
1 ACTIVO O
11 CIRCULANTE D
1100% REST. RAPIBURGER FINANZAS 0]
11001001 CAJA CHICA D
11001002 CAJA GENERAL D
11001003 BANCO EMPRESARIAL o
11001004 CUENTAS POR COBRAR D
11001005 INV. PRODUCTOS COMIDAS D
11001006 INV. PRODUCTOS BEBIDAS D
11001007 INV. MATERIALES Y EMPAQUE D
11002 REST. RAPIBURGER COLON D
11002001 CAJA CHICA D
11002002 CAJA GENERAL o]
11002003 BANCO EMPRESARIAL D
11002004 CUENTAS POR COBRAR 0]
11002005 INV. PRODUCTOS COMIDAS s)
11002006 INY. PRODUCTOS BEBIDAS ]
11002007 INY. MATERIALES ¥ EMPAQUE D
11003 REST. RAPIBURGER MEGACENTRO D
11003001 CAJACHICA u}
11003002 CAJA GENERAL ¥
11003003 BANCO EMPRESARIAL D
11003004 CUENTAS POR COBRAR D
11003005 INV. PRODUCTOS COMIDAS D
11003006 INV, PRODUCTOS BEBIDAS D
11003007 INV. MATERIALES Y EMPAQUE o
12 PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO D
12001 REST. RAPIBURGER FINANZAS D
12001001 INMUEBLES D
12001002 MAQUINARIA DE COCINA D
12001003 MOBILIARIO Y EQUIPC o
12001004 VEHICULOS D
12002 REST. RAPIBURGER COLON D
12002001 INMUESLES o
12002002 MAGUINARIA DE COCINA D
12002003 MOBILIARIO Y EQUIPO s}
12002004 VEHICULOS [
12003 REST. RAPIBURGER MEGACENTRO 2]
12003001 INMUEBLES o D= DEUDOR

A= ACREEDOR

Meppirrns o ——

PRANRI L ey e ee— |
“iRliviegy . hrgs g BUATEan

LN . S A v




RAPIBURGER, S.A. 79
PLAN DE CUENTAS

No. CUENTA

12003002
12003003
12003004
13

13001
13001001
13002
13002001
13003
13003001
2

Fil

21001
21001001
21001002
21001003
21001004
21002
21002001
21002002
21002003
21002004
21003
21003001
21003002
21003003
21003004
3

a1

31001
31001001
31001002
31002
21002001
31002002
31003
31003001
31003002
2

NOMBRE

MAQUINARIA DE COCINA
MOBILIARIO Y EQUIPO

VEHICULOS

DIFERIDO

REST. RAPIBURGER FINANZAS
GASTCS PUBLICIDAD AMTICIPADOS
REST. RAPIBURGER COLON
GASTOS PUBLICIDAD ANTICIPADCS
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
GASTOS PUBLICIDAD ANTICIPADOS
CTAS. REGULADORAS DE ACTIVO
CTAS, REGULADORAS DE ACTIVD

'REST. RAPIBURGER FINANZAS

DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA,
DEP. ACUM. MOBILIARIO Y EQUIPO
DEP. ACUM. VEHICULOS

REST. RAPIBURGER COLON

DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA
DEP. ACUM. MOBILIARIO Y EQUIPC
DEP. ACUM. VEHICULOS

REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
DEF. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAQUINARLA DE COCINA
DEP. ACUM. MCBILIARIO Y EQUIPO
DEP. ACUM. VEHICULOS

PASIVO

CIRCULANTE

REST. RAPIBURGER FINANZAS
PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

REST. RAPIBURGER COLON
PRQVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

FWO

SALDO

PP r>2>rrrPrPrPPrFrPrPr>PrPrERFPPEPBPIITREREEPOONOOO0O0CCO

D= DEUDOR
_ A=ACREEDOR




RAPIBURGER, S.A. 80
PLAN DE CUENTAS

No. CUENTA

32001
32001001
32002
32002001
32003
32003001
33

33001
33001001
33002
32002001
33003
33003001
4

49

41500
41600001
41900002
41901
41801001
41801002
41801003
41901004
5

51

51001
51001001
51001002
51001003
51001004
51002
51002001
51062002
51002003
51002004
51003
51003001
51003062
51003003

NOMBRE

REST. RAPIBURGER FINANZAS
PRESTAMOS BANCARIOS
REST. RAPIBURGER COLCN
PRESTAMOS BANCARIOS
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
PRESTAMOS BANCARIOS
DIFERIDO

REST. RAPIBURGER FINANZAS
ANTICIPOS DE CLIENTES

REST. RAPIBURGER COLON
ANTICIPOS DE CLIENTES

REST. RAPIBURGER MEGACENTRC
ANTICIPOS DE CLIENTES
CAPITAL ¥ UTILIDADES
CAPITAL

CAPITAL

CAPITAL AUTORIZADO
APDRTES A CAPITAL
UTILIDADES

UTHIDADES NO DISTRIBUIDAS
DIVIDENDOS

UTILIDAD DEL EJERCICIO
PERDICA DEL EJERCICIO
PRODUCTOS

VENTAS

REST. RAPIBURGER FINANZIAS
PRODUCTOS DE COMIDA
PRODOUCTOS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES
PRODUCTOS PROMOCIONALES
REST. RAPIBURGER COLON
PRODUCTOS DE COMIDA
PRODUCTOCS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES
PRODUCTOS PROMOCIONALES
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
PROCUCTOS DE COMIDA
PRODUCTOS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES

SALDO

PP P PP PErPrPrErErrE»PO0FPO0F»>»PFPPErPPrPrrrrEPIFDEPE»FEFF
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PLAN DE CUENTAS

No. CUENTA

51003004
52

52001
52001001
52001002
52001003
52001004
52002
52002001
S2002002
52002003
52002004
52003
52003001
52003002
52003003
52003004
&

61

81001
€1001001
G1001002
61001003
61002
£1002001
61002002
81002003
61003
£1003001
§1003002
61003003
62

62001
82001001
62001002
G2001003
62001004
62001005
62001008

NOMBRE

PRODUCTOS PROMOCIONALES
OTROS PRODUCTOS ¥ GASTOS
REST. RAPIBURGER FINANZAS
INTERESES GASTO

INTERESES PRODUCTO
DESCUENTOS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES

REST. RAPIBURGER COLON
INTERESES GASTO

INTERESES PRODUCTO
DESCUENTOS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES

REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
INTERESES GASTO

INTERESES PRODUCTC
DESCUENTGS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES
GASTOS

COSTOQ DE VENTAS

REST. RAPIBURGER FINANZAS
PRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE
REST. RAPIBURGER COLON
FRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
PRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES ¥ EMPAQUE
GASTOS DE OPERACION

REST. RAPIBURGER FINANZAS
SUELDOS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTEMNIMIENTO Y REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHICA
PUBLICIDAD

SALDOD
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PLAN DE CUENTAS

No. CUENTA

62001007
2001008
£2001009
62001010
62002

62002001
52052002
52002003
82002004
2002005
52002006
62002007
52002008
62002009
62002010
52003

52003001
B2003002
62003003
62003004
B2003005
62003006
62003007
62003008
62002009
62003010
62900

62900001
82900002
62900003
62900004
62900005
52900006
62900007
62900008
62900008
62940010

NOMBRE

ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES

HONORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
REST. RAMBURGER COLON
SUELDOS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIENTO ¥ REPARACIONES
GASTOS DE CAJa CHICA
PUBLICIDAD

ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES

HONCRARICS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
SUELDOS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTEMIMIENTO Y REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHICA
PUBLICIDAD

ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES

HONORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
OFICINAS ADMINISTRATIVAS
SUELDOS _
PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIENTO Y REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHIGA
PUBLICIDAD

ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES

HONORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION

¢
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D= DEUDOR
_ A= ACREEDOR
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8.2 BALANCE DE SALDOS

En la siguiente péagina se enccontrara el Balance de
Saldos de Rapiburger, S.AR. al 31/12/XX. Este balance esta a
nivel 4 de la nomenclatura y permite visvalizar el nimero de
la cuenta, el nombre de la cuenta, los totales para las
cuentas de nivel 1 y 2, los totales para las cuentas de nivel
3y 4, ¥ el saldo de cada cuenta a l; fecha indicada.

Asimismoc como se podréd notar las sumas de los totales
sgn iguales, va gque este es el objetivo del Lalaznce de
saldes.




RAFPIBURGER, S A 84
BALANCE DE SALDOS

AL J1112/KXX

CIFRAS EN QUETZALES

CTA Ne.

1
11

11001
14001001
11001002
11001003
11001004
11001005
11001006
11004007
11002
11002001
11002002
11002003
11002004
11002005
11002006
11002007
11003
11003001
11003002
11003003
11003004
11003005
11003006
11003007
12

12001
12001001
12001002
12001003
12001004
12002
1200201
12002002
12002003
12002004
12003
12003001

NOMBRE NIVEL1 Y 2

ACTIVO 1,824,050 00
CIRCULANTE 192,250.00
REST. RAPIBURGER FINANZAS
CAJA CHICA

CAJA GENERAL

BANCO EMPRESARIAL

GUENTAS POR COBRAR

INV. PRODUCTOS COMIDAS

INV. PRODUCTOS BEBIDAS

INV. MATERIALES Y EMPACIUE
REST. RAPIBURGER COLON

CAJA CHICA

CAJA GENERAL

BANCO EMPRESARAL

CUENTAS POR COBRAR

iNV. PRODUCTOS COMIDAS

INV. PRODUCTOS BEBIDAS

INV. MATERIALES Y EMPAQUE
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
CAJA CHICA

CAJA GENERAL

BANCO EMPRESARIAL

CUENTAS POR COBRAR

INV. PRODUCTOS COMIDAS

INV. PRODUCTOS BEBIDAS

INV. MATERIALES ¥ EMPAQUE
PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO 1,625,000.00
REST. RAPIBURGER FINANZAS
INMUEBLES

MACUINARIA DE COCINA
MOBILIARIO Y EQUIPO

VEHICULOS

REST. RAPIBURGER COLON
INMUEBLES

MAGRJINARIA DE COCINA
MOEILIARIO ¥ EQUIPO

VEHICULOS

REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
INMUEBLES

NIVEL3Y 4

74,050.00
800.00
5,000.00
20,500.00

30,250.00
B,500.00
6,000.00

61,500.00

500.00
4,000.00

16,000.00
1,500.00

26,500.00
7,000.00
4,000.00

59,700.00

500.00
4,000.00
16,200.00

28,200.00
5,000.00
5,800.00

745,000.00
180,000.00
350.,000.00
180,000.00

35,000.00
£668,000.00

300,000.00
150,000.00

16.000.00
414,000.00

NIVEL1Y2

NIVEL 3% 4



RAPIBURGER, S.A.
BALANCE DE SALDOS
AL 311200K

CIFRAS EN QUETZALES

CTA No.

12003002
12003003
12003004
13

13001
13001001
13002
13002001
13003
130030
2

21

21001

21001001 .

21001002
21001003
21001004
21002
21002001
21002002
21002003
21002004
21003
21003001
21003002
21003003
21003004
3

3

31001
31001001
31001002
31002
31002001
Joo2002
31003
31003001
31003002
32

NOMBRE

MAQUINARLA DE COCINA
MOBILIARIO Y EQUIPO

VEHICULOS

DIFERIDO

REST, RAPIBURGER FINANZAS
GASTOS PUBLICIDAD ANTICIPADDS
REST. RAFIBURGER COLON
GASTOS PUBLICIDAD ANTICIPADOS
REST. RAPIBURGER MEGACENTRC
GASTOS PUBLICIDAD AMTICIPADOS
CTAS. REGULADORAS DE ACTIVO
CTAS. REGULADORAS DE ACTIVO
REST. RAPIBURGER FINANZAS

DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAGQUINARIA DE COCIMA
DEP. ACUM. MOBILIARIO ¥ EQUIPO
DEP. ACUM. VEHICULDS

REST. RAPIBURGER COLON

DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAQUINARLA DE COCINA
DEP. ACUM. MOBILIARIO Y BQUIPC
DEP, ACUM. VEHICULOS

REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MACQUINARIA DE COCINA
DEP. ACUM. MOBILIARIQ ¥ EQUIPQ
DEP. ACUM. VEHICULOS

PASIVO

CIRCULANTE

REST. RAPIBURGER FINANZAS
PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

REST. RAPIBURGER COLON
PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

REST. RAPIBURGER MEGACENTRC
PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

FlJO

85

NIVEL1Y 2

6,800.00

(396,875.00)
{396,875.00)

NIVEL 3 4 NIVEL t¥ 2

280,000.00
110,000.00
24,000.00

2,500.00
2,600.00
2,500.00
2,500.00
1,800.00
1,800.00

(185,875.00)
(16,875.00)
(67.500.00}
(45,000.00)
{17,500.00}

{120,500.00}

(75.000.00}
(37,500.00)
{8,000.00)
(108,500.00)

{70,000.00)
{27.500.00)
{12,000.00)
205,800.00
37,500.00

250,000.00

NIVEL 3Y 4

15,500.00
12,000.00
3,500.00
11,500.00
9,000,040
2,500.00
10,500.00
8,500.00
2,000.00




RAPIBURGER, S.A.
BALANCE DE SALDOS
AL 31127XX

CIFRAS EN QUETZALES

CTA Ne.

32001
32001001
32002
32002001
32003
32003001
33

33001
33001001
33002
330020M
33003
33003001
4

41

41900
41900001
41800002
41601
41501001
41901002
41801003
41901004

NOMBRE

REST. RAPIBURGER FINANZAS
PRESTAMOS BANCARIOS
REST. RAPIBURGER COLON
PRESTAMOS BANCARIOS
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
PRESTAMOSE BANCARIOS
DIFERIDO
REST. RAPIBURGER FINANZAS
ANTICIPOS DE CLIENTES
REST. RAPIBURGER COLON
ANTICIPOS DE CLIENTES
REST. RAPIBURGER MEGACENTRO
ANTICIPOS DE CUENTES
CAPITAL ¥ UTILIDADES
CAPITAL
CAPITAL
CAPITAL AUTORIZADO
APORTES A CAPITAL
UTILIDADES
UTILIDADES NQ DISTRIBUIDAS
DIVIDENDOS
UTILIDAD DEL EJERCICIO
PERDIDA DEL EJERCICIO
SUMAS IGUALES

86

NIVEL $Y 2 NIVEL3 Y 4

NIWEL1YZ NIVEL3Y4

100,000.00
100,000.00
75,000.00
75,000.00
75,000.00
75,000.00
8,300.00
3,000.00
3,000.00
2,500.00
2,500.00
2,800.00
2,800.00
1,312,275.00
1,312,275.00
550,000.00
500,000.00
50,000.00
762,275.00
762,275.00

1,427,175.00 1,427,175.00

1,608,075.00  1,608,075.00
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8.4 JORNALIZACICN Y DIARIO MAYOR

En las siguientes paginas se encontrarid el movimiento de
cperaciones correspondiente al mes de enero de 19¥X de los
diferentes restaurantes que integran la ampresa de
restaurantes de comida rapida Rapiburger, S.A..

En ios valores de operaciones de compras y wventas esté
incluide el iva. El iva pagado sobre compras se le restara
al final del mes al iva cobrado scbre ventas y la diferencia
se pagard a la Direccién General de Rentas Internas.

Después del movimiento se podré cbservar las diferentes
pélizas de diariec gque deberédn correrse para registrar las
operacicnes en la contabilidad. De esta manera se estara
alcanzando el cbjetivo de registrar los costes, gastos e
ingresos a cada restaurante, ¥y asi poder obtener estados
financieros por cada unc.

Siguiendo a las polizas de diariec se encontrara los
diarios maycres de las cuentas de bancos, ventas y costo de
ventas a manera de ejemplo, ya que con el mismo formato se

presentaria el diario mayer del resto de cuentas.




RAFIBURGER, 5.A.

CONCEPTO / RESTAURANTE

COMPRAS GREDITO (IVA INGLUIDO)
COMIDAS UNIDS.
TORTAS 3 OZ, GARNE 56,000
CARNE MOLIDA 2600
PAN BURGER 5000
PAN PLZZA 2,400
ADEREZOS 2,805
LECHUGA 4378
TOMATE 2,40
QUESO 5,286
HELADO &5
PASTELES 2,400
BEBIDAS

REFRESCOS EN LATA 5333
MALTEADAS EN LATA on
MATERIALES ¥ EMPAQUE

VASOS PLASTICOS 12,000
PAJILLAS 75,000
SERVILLETAS 126,000
INDIVIDUALES 12,000
SUELDOS Y VIATICOS

PAGO EN EFECTIVO

PRESTACIONES 42%

VIATICOS

VALOR
77,000.00
22/000.00
44000.00

681,00
+1,110.00
7,700.00
330000
19,800.00
5 500,00

&,600.00
203,610.00

8,800.00
320000

12,100.00

3,200.00
1,6680.00
2,730.00

1,320.00
902000

35,000.00
14,700.00
2,000.00

UNIDB.
64000

100,000

1,420
ans
3,200

6,000
1,231

8,000
60,000
110,000
15,000

MOVIMIENTOS DEL MES DE ENERO DE 19XX
FINANZAS

COLON

VALOR
EB,000.00
1900
55,000.00

5500.00
11,000.00
8,800.00
44000
22/000.00
7,700.00

§.900.00

231,000.0
9,600.00
4,400.00

14,200.00

2,200.00
1,780.00
2,42000
1,850.00
8,000

2000000
18,0000
400000

UNIDS.
20000
3,250
0,000
3,200
'RIL
3,780
200
1357
S0
2,000

5,333
1,538

12,000
80,000
05,000

10,000

VALOR
£5,000.00
28,600.00
23,000.00

8,800.00
440000
6,600.00
275000
208000
24400
550000

168,950.00

8,800.00

8.500.00
14,300.00

33mm
1,320.00
2 000,00
1,100.00

7.810.00

32,000.00
13,440.00
1,800.00

MEGACENTRG OFICINAS
ADMITIVAS.

25,000.00
10,500.00

TQTAL

32400000
7580000
292,000.00
2610000
30,309.00
31850.00
15,660.00
65,496.00
1887500

26,100.00
906,460 00

38,833.00

15,960.00
54,802.00

28,800.00
144,730.00
212,260.00

o ZOT00
414,860.00

132,000 00
HA40.00
7.000.00



MANTENIMIENTO ¥ REPARACIDNES
PAGC EN EFECTIVO (INCLUYE IVA)

PUBLICIDAD
CONTRATADA A CREDITC
INCLUYE IVA

ARRENDAMIENTOS
PAGO EFECTIVID, INCLUYE VA

DEPRECIAGIONES {PROPORCIONAL 1 MES)
INMUEBLES

MAQUINARIA DE COCINA

MOBILIARIO ¥ EQUIPG

VEHICULOS

5.530.00

GASTOS DE CAJA CHICA
PAGO EFECTIVO, INCLUYE IVA

HONORARIOS
AL CREDITO, INCLUYE IVA

INTEREBES
INTERESES GASTO
INTERESES PRODUCTO

OTROS
DESCTOS. GOBRE VENTAS
FALTANTES/SOARANTES

FINANZAS

352000

2,75000

52500
2.920.00
1,500.00

5B5.00

2,42000

™00

COLON

1.21000

1,900.00

11,000.00

25000
1,260,00
270.00

420,00

JAS0.00

330.00

1,500.00
4.500.00

0.0
{#5.00)

MEGACENTRO

145000

264000

8,800.00

2000
40000

3,655.00

208000

1,500.00
280000

36,00

OFICINAS

ADMITIVAS.

9,800.00

TOTAL

£,160.00

737000

62500
1,79500
367000

1,255.00
13,205.00

8,350.00

5.,000.00
11,600.00



VENTAS {fNCLUYEN IVA}

AREA COMIDAS
AREA BEBIDAS
AREA POSTRES
TOTAL
VA
VENTA NETA
(%) OE VENTAS

FINANZAS COLON
48252000 854810.00
177,900.00 304,700.00
©1,500.00 145,760.00

“mamx, G
6, 220.00 100,980.00
852, 200.00 1,004,600,00

2% 47%

MEGACENTRO

248000
113,300.00

2,150.00
487,620.00

44,330.00

e — e

44320000

— e

2%

TOTAL

1,448,810.00
50510000
2590,200.00
234311000
2131000
2,130,10000

————————

100%

e




RAPIBURGER, S.A. a1

DIARIO
AL 31/12/XX
CTA Mo, NOMBRE CARGOS ABONOS
POLLIZA No, 2 FECHA: 31/D10HCX
61001001 PRODUCTAS COMIDAS 185,100.00
§1001002 PRODUCTOS BEBIDAS 11,000.00
B1001003 MATERIALES Y EMPAGUE 8§,200.00
61002001 PRODUGTOS COMIDAS 210.000.00
81002002 PRODUCTOS BEBIDAS 13,000.00
51002003 MATERIALES ¥ EMPAQUE 7,300.00
E1003001 PRODUCTOS COMIDAS 154,500.00
E1003002 PRODUCTOS BEBICAS 13,000.00
61003003 MATERIALES Y EMPAQUE 7.100.00
11001004 GUENTAS POR COBRAR 20,430.00
11002004 GUENTAS POR COBRAR 23,030.00
11002004 CUENTAS POR COBRAR 17,4680.00
31001001 PROVEEDORES 224,730.00
31002001 PROVEEDORES 253,330.00
31002001 PROVEEDORES 192 060,00

REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PRIMAS §70,120.00 670,120.00

SEGUN RESUMEN SISTEMA DE INVENTARIOS

POLIZA Na. 3 FECHA: 31/01%

#2001001 SUELDOS 35,000.00

€2001002 PRESTACIONES LABORALES 14,700.00

2001003 VIATICOS 2,000.00

62002001 SUELDOS 40,000.00

62002002 PRESTACIONES LABORALES 16,800.00

62002003 VIATICOS 4,000.00

62003001 SUELDOS 32,000.00

62003002 PRESTACIONES LABORALES 13,440.00

82003003 VIATICOS 1,800.00

82500001 SUELDOS 25,000.00

62900002 PRESTACIONES LABORALES ’ 10,500.00

11001003  BANCO EMPRESARIAL 37,000.00

11002003 BANGO EMPRESARIAL 89,000.00

11003003 BANCO EMPRESARIAL 33,800.00

31001002 CUENTAS POR PAGAR 14,700.00

31002002 CUENTAS POR PAGAR 37,300.00

31003002 CUENTAS POR PAGAR 13,440.00
REG. DE PAGO DE SUELDOS Y PROVISION 155 2440.00 185,240.00

DE PRESTACIONES LABORALES

el ik oy




RAPIBURGER, S.A.
DMARIC
AL 3I12/KX

POLIZA No. 4 FECHA: 31/01X

az

62001004 MANTENIMIENTO ¥ REFARACIONES 3,200.00
€2001005 GASTOS DE CAJA CHICA 2,200.00
62001006 PUBLICIDAD 2,500.00
62002004 MANTEMIMIENTC Y REPARACIONES 1,100.00
62002005 GASTOS DE CAJA CHICA 3,500.00
62002006 PUBLICIDAD 1,300.0¢
52002007 ARRENDAMIENTOS 10,000.00
62003004 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES 1,300.00
82003005 GASTOS DE CAJA CHICA 1,900.00
62003008 PUBLICIDAD 2,400.00
62003007 ARRENDAMIENTOS 8,000.00
G2000007 ARRENDAMIENTOS 6,000.00
11001004 CUENTAS POR COBRAR 790.00
11002004 CUENTAS POR COBRAR 2,540.00
11003004 CUENTAS POR COBRAR 1,360.00
31001001 PROVEEDORES 2,750.00
31002001 PROVEEDORES 1,980.00
31003001 PROVEEDORES 2,640.00
11001003 BANCO EMPRESARIAL 5,640.00
11002003 BANCO EMPRESARIAL 25,860.00
11003003 BANCO EMPRESARIAL 12,320.00
REG. DE PAGD DE REEMBOLSOS DE GASTOS 51,590.00 51,580.00
DE CAJA CHICA ¥ PROVISION DE GASTOS DE
PUBLICIDAD
POLIZA No. & FECHA: 31/01/X
62001008 DEPRECIACIONES 5,530.00
62002008 DEPRECIACIONES 4,020.00
52002008 HONORARIOS 300.00
52003008 DEPRECIACIONES 3,855.00
11002004 CUENTAS POR COBRAR 30.00
31002001 PROVEEDORES 330.00
21001001 DEP. ACUM. INMUEBLES 525.00
21001002 DEP. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA 2,920.00
21001003 DEP. AGUM. MOBILIARIO Y EQUIFO 1,600.00
21001004 DEP. ACUM, VEHICULOS 585.00
21002002 OEP. ACUM. MAQUINARIA DE COTINA 2,500.00
21002003 OEP. ACUM. MCBILIARIO Y EQUIPO 1,250.00
21002004 DEP. ACUM. VEHICULOS 270.00
21003002 DEP. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA 2,335.00

l-unnmm DE 1A univtHYDAD GE SAH CARUGS BE GATIMALA

- N S

E_.lhi.ln.‘un

- i B

—— ..I —



RAPIBURGER, $.A. 93
DIARIC
AL 31127

21003603 ODEP, ACUM. MOBILIARIC Y EQUIPO

21003004 DEP. ACUM. YEHICULOS
REG. DE PROVISION DE FACT. POR HONORARIOS
¥ DEPRECIACIONES DEL MES

POLIZA No. & FECHA: 31/015%
11001003 BANCO EMPRESARIAL
11002003 BANCO EMPRESARIAL
11003003 BANCO EMPRESARIAL
52001001 INTERESES GASTO
52001003 DESCUENTOS SOBRE VENTAS
52002001 INTERESES GASTO
§2002003 DESCUENTOS SOBRE VENTAS
S2002004 FALTANTES/SOBRANTES
52003001 INTERESES GASTO
51001001 PRODUCTOS DE COMIDA
51001002 PRODUCTCS DE SEBIDAS
51001003 PRODUCTOS DE POSTRES
§100200f PRODUCTOS DE COMIDA
51002002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
51002003 PRODUCTOS DE POSTRES
51003001 PRODUCTOS DE COMIDA
$1003002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
51003003 PRODUCTOS DE POSTRES
31001002 CUENTAS POR PAGAR
31002002 CUENTAS POR PAGAR
31003002 CUENTAS POR PAGAR
52001002 INTERESES PRODUCTO
52002002 INTERESES PRODUCTO
52003002 INTERESES PRODUCTO
52001004 FALTANTES/SOBRANTES
52003004 FALTANTES/SOBRANTES

REG. DE VENTAS, INTERESES GASTO

¥ PRODUCTO Y FALTANTES ¥ SOBRANTES

POLIZANo. 7 FECHA: 31/01/xX
11003005 INV. PRODUCTOS COMIDAS
11002008 INV. PRODUCTOS COMIDAS
61001002 PRODUCTOS BEBIDAS
61001003  MATERIALES Y EMPAQUE
61002002 PRODUGCTOS BEBIDAS
61002003 MATERIALES Y EMPAQUE
61003001 PRODUCTOS COMIDAS

§20.00

400.00

13,535.00 13,535.00
751,485.00
1,107,835.00
489,965.00
2,000.00
500.00
1,500.00
200.00
25.00
1,500.00

438,200.00

161,000.00

83,000.00

595,100.00

277.000.00

132,500.00

283,800.00

103,000.00

56,500.00

£8,220.00

100,460.00

£4,330.00

3,500.00

4,500.00

3,800.00

75.00

35.00

2,355,020.00  2.355,020.00
2,250.00
2,300.00
4,200.00
2,000.00
2.000.00
1.000.00

3,200.00




RAPIBURGER, 5.A. 94

DIARIQ

AL 31M12XX

61003002
61003003
11001006
11001007
11002006
11002007
11003005
11003006
11003007
61001001
51002001

PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE

1NV,
NV,
NV,
1NV,
INW.
iNV.
INV.

PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES ¥ EMPAQUE
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE
PRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE

PRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS COMIDAS
REG. INVENTARIO FINAL DEL MES

2,500.00
2,000.00

4,200.00
3,000.00
2,000.00
1,000.00
3,200.00
2,500.00
3,000.00
2,250.00
2,300.00

23,450.00

23,450.00




RAPIBURGER, S.A,
DIARIO MAYOR
DEL O1/015XX AL 31/017x

CTA. No. NOMBRE
FECHA DESCRIPCION

11001003 BANCO EMPRESARIAL
1-01-XX PARTIDA DE APERTURA
31-D1-XX REG. PAGO SUELDOS ¥ PROVISION
31-01-XX REG. DE PAGO REEMBOLSOS CAJA
31-01-XX REG. DE VENTAS, INTERESES GASTC

11002003 BANCO EMPRESARIAL
1-01-XX PARTIDA DE APERTURA
31-01-X( REG. PAGQ SUELDOS ¥ PROVISION
31-01-XX REG. DE PAGQ REEMBOLSOS CAJA
31-01-XX REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

11003003 BANCC EMPRESARIAL
1-01-XX PARTIDA DE APERTURA
31-01-XX REG. PAGO SUELDOS Y PROVISICN
31-01-XX REG. DE PAGO REEMBOLSOS CAJA
31-01-XX REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

51001001 PRODUCTOS DE COMIDA
3101 REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

51001002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
KX REG. DE VENTAS, INTERESES GASTC(

51001003 PRODUCTOQS DE POSTRES
UMK REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

51002001 PRODUCTOS DE COMIDA
3101/XX REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

‘51002002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
31DYXX REG, DE VENTAS, INTERESES GAST(

51002003 PRODUCTOS DE POSTRES
KX REG. DE VENTAS, INTERESES GAST¢

\\e]

tn

No. POLIZA

L R Y L= R

N oW ow

DEBE

20,500.00

751,495.00

18,000.00

1,107 835.00

16,200.00

488,865,00

HABER

37,000.00
5,840.00

§8,000.00
25,060.00

33,800.00
12,320.00

438,200.00
161,000.00

83, 000.00
595,100.00
277,000.00

132,500.00

20,500.00
(16,500.00)
{22,440.00)
728,055.00

18,000.00
{51,000.00)
{78,950.00)

1,030,675.00

16,200.00
(17.600.00)
{29,920.00)
4680,045.00

438,200.00

161,000.00

43,000.00

595,100.00

277,000.00

132,500.00



RAPIBURGER, S.A.
DIARIO MAYCR
DEL 01/0170¢ AL 31/01/XX

CTA Na NOMERE
FECHA DESCRIPCION

51003001 PRODUCTOS DE COMIDA
301000 REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

§1003002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
311X REG. DE VENTAS, INTERESES GASTC

51003003 PRODUCTOS DE POSTRES
310N REG. DE VENTAS, INTERESES GAST(

81001001 PRODUCTOS COMIDAS
310150{ REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
XX REG. INVENTARIO FIMAL DEL MES

64001002 PRODUCTOS BEBIDAS
3101/ XX REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
31/0100¢ REG. INVENTARIC FINAL DEL MES

64001003 MATERIALES Y EMPAQUE
310102 REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
30X REG. INVENTARIO FINAL DEL MES

810020071 PRODUCTOS COMIDAS
X REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
3K REG. INVENTARIO FINAL DEL MES

61002002 PRODUCTOS BEBIDAS
30UXX REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
IV REG. INVENTARIO FINAL DEL MES

81002003 MATERIALES Y EMPAQUE
3MMDIXX REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR
31/01/XX REG. INVENTARIO FINAL DEL MES

No, POLIZA

6

DEEE HABER
283,800.00
103,000.00
56,500.00
185,100.00
2,260.00
11,000,006
4,200.00
8,200.00
3,000.00
210,000.00
2,300.00
13.000.00
2,000.00
7,300.00
1,000.00

SALDO

283,800.00

103,000.00

56,500.00

185,100.00
182,850.00

11,000.00
15,200.00

B,200.00
11,200.00

210,000.00
207,700.00

13,000.00
15,000.00

7.,300.00
§,300.00



a7

RAPIBURGER, 5.A.
DIARIO MAYOR
DEL 01/01/XX AL 31/017XX

CTA No NOMBRE
FECHA DESCRIPCION Na. POLIZA DEBE HABER SALDO

61003001 PRODUCTOS COMIDAS

A1NOE REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR 2 154,500.00 154,500.00

31/01CX REG. INVENTARIO FINAL DEL MES 7 3,200.00 157,700.00
61003002 PRODUCTOS BEBIDAS

310N REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR 2 13,000.00 13,000.00

V0K REG. INVENTARIO FINAL DEL MES 7 2,500.00 15, 500.00
61003003 MATERIALES ¥ EMPAQUE

31017 REG. DE COMPRAS DE MATERIAS PR 2 7.100.00 7.100.00

3 REG. INVENTARID FINAL DEL MES 7 3.000.00 10,100.00
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8.5 ESTADOS FINANCIERCS

En esta parte se podran observar el Balance General, el
Estado de Resultados y el Estado de Flujo de Efectivo por
restaurante, asi como unc consolidado al nivel 4 de la
nomenclatura. Fl Balance General y el Estado de Resultados
consolidade presentaradn un anexo gue contiens la informacidn
detallada de cada restaurante, ¥y en gl anexo del Estado de
Resultados se han calculado porcentajes para facilitar su
analisis.
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8.5.1 ESTADD DE RESULTADDS

Se presenta a continuacién una descripcién y andlisis
completo del Estade de Resultades Consclidado ¥  por
Restaurante con sus graficas correspondientes para una mejor

interpretacidn.

A) ESTADO DE RESULTADOS CONSOLIDADG Y ANEXO

Este estado se presenta a nivel 4 de la nomenclatura e
incluye las wventas, costo de ventas, gastos de operacitn y
otros productos y gastos (Ver Pag. 105). Las cifras
presentadas corresponden a la suma de las cifras individuales
de cada restaurante gue integra la cadena.

Presenta una columna con las cifras del mes ¥ otra ceon
lo acumulade durante el periodo; ¥ cada una con porcentajes
para permitir su andlisis wvertical. En el presente ejercicio
las cifras son iguales debido a que €5 el primer mes del
periodo.

El anexo al consolidado presenta informacidn de cada
linea de ingreso o gasto por cada restaurante en valores
absclutos y relatives {Ver Pidg. 106-108}. Presenta umna
columna de total que corresponde a los valores presentados en
el consolidado. El anexo guardara el mismo formato del
consolidado. Asimismo presenta una integracién de las ventas
pof Producto y por restaurante, y la grafica No. 1 que a

continuacion se describe y analiza.

B} GRAFICA Nc. 1 VENTAS POR PRODUCTO Y RESTAURANTE

Esta gréfica de lineas mostrara las ventas por producta
de cada restaurante (Ver Pag. 108). En la misma se podra
observar que las lineas mas rpronunciadas hacia arriba para

los tres restaurantes, corresponden a los refrescos, la




hamburguesa rapicheese y los helados. De estz manera se
convierten en los tres productos lideres en ventas.

Asimismo la linea menos pronunciada corresponde a la
pizza familiar, lo gue la convierte en un producto que puede

ser objeto de mayor publicidad y promocidn.

¢) ESTADO DE RESULTADOS POR RESTAURANTE
Es igual que el Estado de Resultados Censolidado, con la
diferencia que las cifras expresadas corresponderan

especificamente a un sole restaurante {Ver Pags. 105-111)}.

D} ESTADO DE RESULTADOS DE OFICINAS ADMINISTRATIVAS

Guarda el mismo formato de gastos gque utiliza el Estado
de Resultadocs de un Restaurante y refleja todos los gastos
ccasionados por la operacidn de las oficinas administrativas
{Ver P&g. 112). El total de estos gastos se distribuird de
acuerdo a las ventas de cada restaurante y aparecera en la ‘
linea de SERVICIOS DE AMMINISTRACION en el Estado de
Resultados. La base de distribucidn seri dictada siempre por

la gerencia.

E} GRAFICA No. 2 VENTAS POR RESTAURANTES

Esta grafica de pastel meostrard la aportacidn de las
ventas de cada restaurante a las ventas totales (Ver Pégs.
106 y 113). Como se podra apreciar el restaurante Coldn
aporté un 47% a las ventas constituyendose en el restaurante
que mas vende, siguiéndole el restzurante Finanzas con un 32%
y Megacentro con un 21%. Esta griafica servird para conocer e
interpretar de una mejor manera la informacion de ventas del
anexo del Estado de Resultados Consclidado, para la toma de
decisiones.
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F) GRAFICA No. 3 VENTAS POR AREAS

Esta grafica de barras en tercera dimensidn mostrari las
ventas de cada restaurante por é&reas de comidas, bebidas ¥
postres (Ver Pags. 106 y 114). En la misma se podri chservar
que en todes los restaurantes los productos del Area de
comidas son los mas vendidos, convirtiéndose en el area lider
en ventas. Esta grafica servira Para conocer e interpretar de
unz mejor manera la informacién de ventas por areas del anexo
del Estado de Resultados Consolidado, para la toma de
decisicnes.

G) GRAFICA No. 4 VENTAS, COSTO DE VENTAS Y UTILIDAD MARGINAL

Esta griéfica de barras mostrara el comportamiento del
costo de ventas en relacién con las ventas y la utilidad
marginal obtenida (Ver Pags. 106 y 115). Como se podra
observar la barra que representa el costo de ventas, se
mantiene casi a la misma altura en los tres restaurantes, Es
notable que en el restaurante Colén existe un uso mis
eficiente del costo de ventas, ya que la altura de la barra
que corresponde a la utilidad marginal es la mas alta en
comparacidn con los otros dos restaurantes.

8i se considera que una de las caracteristicas
principales de una cadena de restaurantes de cemida rapida,
es trabajar con los mismos Procedimientos operativos; el
costo de ventas debiera mantenerse en el mismo porcentaje en
cada restaurante.

Asimismo esta grafica permite hacer otro tipo de
evaluacidén como por ejemplo: s5i el costo de ventas representa
el consumo Qe inventarie, entonces les restaurantes de
Megacentre vy Finanzas deberian reflejar ventas acordes 3 su

coste de ventas, tal como el restaurante Colén. De manera




que al reflejar menos ventas, brinda la oportunidad para
inﬁestigar y determinar si1 las ventas o costo de wventas son
los reales o si existe alguna apropiacion indebida por parte
de la administracién del restaurante.

cuando en una cadena de restaurantes de comida rapida el
porcentaje de <costo de ventas es variable an sus
restaurantes, a pesar de trabajar bajo los mismoes
procedimientos de operacidny es reccmendable gque en aguellos
donde el costo sea mas alte se evalien las siguientes
situaciones:

s Los pedidos suministrados pueden ser excesivos en relacidn
al consumo y crea pérdidas por vencimiento de producto.

« Puede existir robo de productos del inventario.

¢ Puede existir mal uso de los productos y el desperdicic es
mias alto que el comsumo por unidades vendidas.

e Puede no existir control de las existencias diarias.

Para cada restaurante se deberd investigar vy estudiar su
situacién en particular.

Esta grafica al igual que las anteriores complementara
la . informacién del anexe del Estado de Resultados
Consclidade, para un mejor analisis y toma de decisiones per
la gerencia.

H) GRAFICA No. 5 PORCENTAJE DE UTILIDAD MARGINAL Y DEL
EJERCICID

Esta grafica de barras en tercera dimensidén mestrara el
porcentaje de utilidad marginal y utilidad del ejercicic de
cada restaurante y el global obtenido por la cadena de
restaurantes (Ver Pags. 106 y 116). En la misma se puede
apreciar la tendencia del porcentaje del restaurante Ccldn a

superar el porcentaje global cbternide, y la brecha existente
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para los restaurantes Finanzas y Megacentro dJue deberan
cubrir para alcanzar el porcentaje global.

En esta gréfica queda demostrado que la utilidad del
Restaurante (olén estd subsidiandoe las utilidades del
Restaurante Megacentro, ya que los porcentajes de éste son
los més hajos obtenidos en la cadena (un 43% en utilidad
marginal y un 59% en utilidad del ejercicic contra un 59% y

un 71% global respectivamente).

I} INFORME DE CCNSUMO DE INVENTARIC CONSCLIDADD

Este es un informe que como su nombre lao indica,
contiene el consumc del inventaric en unidades y valores y
representa una integracién del costo de ventas {Ver Pag.
117} . Se divide en tres &reas que son comidas, bebhidas y
materiales y empaque. Sus unidades ¥ valores representan la
suma de los tres restaurantes que integran la cadena.

Consta de wvarias columnas v presenta la descripcién del
producto, la unidad de medida, las unidades y valores del
salde inicial del inventaric, las unidades ¥ valores segun
las compras, el costo unitario, 1las unidades y valores del
saldo final del inventario, las unidades Y valores consumidas
¥ el porcentaje del wvalor de consumo de cada producte en
relacidén al consumo total.

Este es un informe estadistico d&e gran utilidad para la
gerencia si se le presenta oportunamente; va que le permitira
establecer porcentajes aceptables en consumos por lineas de
productos. Asimismo podrd determinar si las unidades
consumidas de cada producto cerresponden con las vendidas o
con los estandares existentes para los rendimientes,

estableciendo variaciones que pedran ser investigadas.
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J) INFCBRME DE CCONSUMC DE INVENTARIC POR RESTAURANTE

Este informe & diferencia del anterior, presenta las
cifras correspondientes especificamente de un solo
restaurante (Ver Pags. 118-120).




RAPIBURGER, 5.A
CONSOQOLICADG

ESTADRO DE RESULTADOS

DEL 1 AL 31 DE ENERO DE 15XX
CIFRAS EN QUETZALES

CTA No.
51
51003001
51003002
51002003
61
61003001
61003002
61003003

62

62003001
82003002
52003003
62003004
62003005
82003006
62003007
62003008
62003009
62003010

52003001
52003002
52003003
52003004
41801003

NOMBRE

VEWTAS

PRODUCTOS DE COMIDA
PROOWUCTOS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES
COSTO DE VENTAS
PRODUCTOS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAGUE
UTHLIDAD MARGINAL

GASTOS DE OPERACION
SUELDQS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIENTO ¥ REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHICA,
PUBLICIDAD
ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES
HONORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
OTROS PRODUCTOS Y GASTOS
INTERESES GaSTo

INTERESES PRODUCTO
DESCUENTOS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES
UTILIOAD DEL EJERCICIO

105

NIVEL CTA: 4
TOTAL (%} ACUMULADO
2.130,100.00  100%  2.120.100.00
1,317,10000  62%  1,317,100.00
541,000.00  25%  541,000.00
272000.00  13%  272.000.00
623,550.00  28%  623.550.00
548,250.00 26%  54B,250.00
45700.00 % 45,700.00
2860000 1% 29 500.00
150655000 7%  %,506550.00
25664500  12% 25564500
10700000 5%  107.000.00
4484000 2% 44,940.00
780000 0% 7.600.00
560000 0% 5,600.00
760000 D% 7.600.00
870000 0% 6,700.00
1800000 1% 18,000.00
1320500 1% 13,205.00
30000 0% 300.00
4450000 2% 4450000
618500 0% £,185.00
{5,000.00) 0% {5,000.00)
11.80000 1% 1,800.00
{700.00) 0% {700.00)
8500 0% B5.00
125709000 59% 1,257 090.00

{%)
100%

23%
13%
20%

2%
1%
71%
12%
5%

2%
0%
0%
0%

0%
1%
1%
0%
2%
0%
Q%
1%
%
0%
£9%




RAFIBURGER, 5.A

ANEXO AL CONSOLIDADO
ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 AL 31 DE ENEROC DE 18XX
CIFRAS EN GUETZALES

CTA No. NOMBRE
51 VENTAS
61001001 PRODUCTOS DE COMIDA
51001002 PRODUCTOS DE BEBIDAS
51001003
81 COSTO DE VENTAS
81001001 PRODUCTOS COMIDAS
81001002 PRODUCTOS BEBIDAS
61001003 MATERIALES Y EMPAQUE
UTILIDAD MARGINAL
82 GASTOS DE CPERACION
62001001 SUELDOS
62001002
62001003
62001004
62601005
62001006
62001007
£2001008
62001008
82001010

VIATICOS

GASTOS DE CAJA CHICA
PUBLICIDAD
ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES
HONORARIQS

62 OTROS PRODUCTOS Y GASTOS

52001001
52001002
52001003
52001004
41801003

INTERESES GASTO
INTERESES PRODUCTO

FALTANTES/SCOBRANTES
UTILIDAD DEL EJERCICIO

PRODUCTOS DE POSTRES

PRESTACIONES LABORALES

MANTENIMIENTO ¥ REPARACIONES

SERVICIOS DE ADMINISTRACION

DESCUENTOS SOBRE VENTAS

NIVEL CTA: 4
FINANZAS (%) COLON (%) MEBACENTRO (%) TOTAL
682,200.00 100% 1,004600.00  100% 443,300.00  100% _ 2,130,100.00
438.200.06 64% 595,100.00 50% 263,800.00 64% 1,317,100.00
161,000.00  24% 277.000.00 28% 103,000.00  23% 541,000.00
83,000.00 12% 132,500.00 13% 56,500.00  13% 272,000.00
208,260.00 31% _ 231,000.00 23% 183,300.00  41% 823 550.00
182,850.00 27%  207,700.00 21% 167, 700.00 36% 548,250.00
15,200.00 2% 18,000.00 1% 15,500.00 3% 45,700.00
11,200.00 2% 8,300.00 1% 10,100.00 2% 20,600.00
472,650.00  60% _ 773,600.00 77% 260,000.00 50%  1,508,550.00
79,370.00 12% 102,435.00 10% 73,840.00 17% 255,845.00
35,000.00 5% 40,000.00 4% 32,000.00 7% 107,000.0C
14,700.00 2% 16,800.00 2% 13,440.00 3% 44,940.00
2,000,00 0% 4,600.00 0% 1,800.00 0% 7,800.00
3,200.00 0% 1,100.00 0% 1,300.00 0% 5,600.00
2,200.00 0% 3,500.00 0% 1,900.00 0% 7.600.00
2,500.00 0% 1,800.00 0% 2,400.00 1% 8,700.00
0% 10,000.00 1% 8,000.00 2% 18,0060.00
§,530.00 1% 4,020.00 0% 3,665.00 1% 13,205.00
0% 300.00 0% 0% 300.00
14,240.00 % 20,915.00 2% 9,345.00 2% 44,500.00
1,075.00 0% 2,775.00 0% 2,335.00 1% 6,185.00
{2,000.00) 0% (1,500.00) (0% {1,500.00) 0% (5,000.00)
3,500.00 1% 4,500,400 Q% 3,800.00 1% 11,800.00
(500.00) D% {200.00) 0% 0% (700.00)
76.00 0% {25.00) 0% 35.00 0% 85.00
394655.00 56%  67394D.00 87% 188,495.00  43%  1,267,090.00

(%)
100%
62%
5%
13%
29%
26%
2%
1%
T1%
12%

0%

0%

0%
0%
59%

50T



VENTAS
PRODUCTO

HAMBURGUESA RAPICHEESE

PIZZA PERSONAL
PLEZA FAMILIAR
ENBALADA
SUBTOTAL COMIDAS
REFRESCOS EN LATA
MALTEADAS EN LATA
BUBTOTAL BEBIDAS
HELADOS
PASTELES
SUBTOTAL POSTRES
TOTAL
VA
VENTA NETA
(%) DE VENTAS

, 10000

FINANZAS

UNIDS, VALOR
18000 20582000
10000 12100000

200 e900m
8000 B810000
46202000

OO0 14850000
4000 2860000
177100
£2,800.00
28,500.00
91,3000

12,00

HE‘
&
g

£8,220.00
B32,200,00

L

UNIDS.
24,000
15,000

2,500
8,000

0,000
8,000

20,000
15000

COLON MEGACENTRO
VALOR  UNIDS.  VALOR

2TASEDO0 12000 137.28000
18150000 6000 7280000
D70 150 7428000
7400000 3000 28068000
054,610.00 22,18000
47000 W00 | £6,00000
5720000 2000 1430000
04,700.00 113,300.00
BBOCOMD  BGOD 3520000
BIT00 700 2695000
1.8 750,00 62,150.00
T 1,108,060.00 #87630,00
100,460.00 447030.00
1,004,600,00 443 330000
% 21%

TOTAL
UNIDS. VALOR
54000  B517,7e0.00
HO00  ATB10000
8000  297,000.00
17000 1585000
1,448 810,00

100,000 496,000.00
14000

40,000
2,0m

178,000.00

213510.00
2120,10000
100%

100,100.00
5510000

B0
280,200.00
2,24311000

e

PRECIO
VENTA
{INGLUYE IVA)
11.44
1210
4950
9.3

495
719

4.10
385

Lot



UNIDADES VENDIDAS

5000000 - —-—-

45,00000

40,000.00 +

35,00000 +

20,000.00 -

25,0000

2000000 4

15,0000

1000000 +

500000 +

RAPIBURGER, S.A.

VENTAS POR PRODUCTO Y RESTAURANTE

ENERO 19XX

HAMBURGUESA
RAPICHEESE

PIZZA PERSONAL

PIZZA FAMILIAR £
ENSALADA, 1
REFRESCOS +

PRODUCTOS

MALTEADAS -

HELADOS +

PASTELES L. ———.

——~FINANZAS
——GOLON

MEGACENTRO

50T



RAFIBURGER, S A
RAPIBURGER FINANZAS
ESTADO DE RESULTADOS

DEL t AL 31 DE ENERO DE 19XX
CIFRAS EN QUETZALES

CTA. No.
51

51001001
51001002
S1001003
&1

61001001
€1001002
61001003

62

6200101
2001002
62001003
862001004
B2001005
62001008
62001007
82001008
62001008
62001010
52

52001001
52001002
52001003
52001004
41901003

MCMBRE

VENTAS

PRODUCTOS DE COMIDA
FRODUCTOS DE BEBIDAS
FRODUCTOS DE POSTRES
COSTO DE VENTAS
PRODUCTOS COMIDAS
FRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE
UTILIDAD MARGINAL

GASTOS DE OPERACION
SUELDOS

PRESTACICNES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIENTO ¥ REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHICA
PUBLICIDAD
ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES
HONORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
OTROS PRODUCTOS Y GASTAS
INTERESES GASTO

INTERESES PRODUCTO
DESCUENTOS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES
UTILIDAD DEL EJERCICIO

109

NIVEL CTA. 4

TOTAL (%}  ACUMULADC
BEZ.200.00 100%  682,200.00
43820000 64%  438,200.00
161,000.00 24%  161,000.00
83,000.00 12% 83,000.00
209.250.00 3%  209.250.00
792,850.00 27% 182,B50.00
15,200.00 2% 15,200.00
11,200.00 2% 11,200.00
472,850.00 09%  472,950.00
79.370.00 12% 79,370.00
35,000.00 5% 35,000.00
14,700.00 2% 14,700.00
2,000.00 0% 2,000.00
3,200.00 0% 3,200.00
2,200.00 0% 2,200.00
2.500.00 0% 2,500.00

0%
5,530.00 19 5,530.00

0%
14,240,00 2% 14,240.00
1,076.00 0% 1,075.00
(2,000.00) 0% (2,000.00)
3.500.00 1% 3,500.00
(500.00) 0% (500.00)
75.00 0% 75.00
38465500 58%  394,655.00

(%}

100%
84%
24%
12%
3%

2%

9%
12%
5%
2%

#FFERFFFIREE

0%
0%
568%




RAPIBURGER, S.A
RAPIBURGER COLON

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 AL 31 DE ENERQ DE 18X
CiFRAS EN QUETZALES

CTA No.
51
51002001
51002002
51002003
61
61002001
81002002
61002003

a2

82002001
62002002
92002003
62002004
€2002005
62002006
62002007
82002008
62002009
§2002010
52

52002001
52002002
52002003
52002004
41901003

MNOMERE

VENTAS

PRODUCTOS DE COMIDA
PRODUCTOS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES
COSTO DE VENTAS
PRODUCTOS COMIDAS
PRCDUCTOS BEBIDAS
MATERIALES ¥ EMPAGQUE
UTILIDAD MARGINAL

GASTOS DE OPERACION
SUELDOS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIENTO Y REPARACIONES
GASTOS DE CAJACHICA
PUBLICIDAD
ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES
HONORARIOCS

SERVICIKOS DE ADMINISTRACION
OTRCS PRODUCTOS ¥ GASTOS
INTERESES GASTO

INTERESES PRODAXCTD
DESCUENTOS SOERE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES
UTILIDAD DEL EJERCICIO

110

NIVEL CTA: 4
TOTAL {%)  ACUMULADD (%)
1,004,600.00 100% 100450000  100%
595,100.00 59%  505100.00  50%
277,000.00 28%  277.000.00  28%
13250000 13% 13250000  13%
231,000.00 23%  231,00000  23%
20770000  21% 20770000  21%
15,000.00 1% 15,000.00 1%
830000 1% 8,300,00 1%
773,800.00 7% 77360000  TT%
102,435.00 10%  102,435.00 10%
4000000 4%  40,000.00 4%
16,800.00 2% 16,800.00 %
4,000.00 0% 4,000.00 %
1,100.00 0% 1,100.00 0%
350000 0% 3,500.00 0%
180000 0% 1,600.00 0%
10,00000 1% 10,000.00 1%
402000 0% 4,020.00 0%
30000 0% 300.00 0%
20,915.00 2% 20,915.00 %
277500 D% 2,775.00 0%
{1,500.00) D% (1,500.00) 0%
450000 0% 4,500.00 0%
(200.00) 0% {200.00) 0%
(25.00) 0% {25.00) %
673,99000 67% S7304000  67%




RAPIBURGER, 5.4
RAPIBURGER MEGACENTRO
ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 AL 271 DE ENERQ DE 19X%
CIFRAS EN QUETZALES

CTA No.
51
S1003001
51063002
51003003
81
61003001
51003002
61003003

62

62003001
62003002
62003003
62003004
62003005
62003006
62003007
62003008
52003008
62003010
52

52003001
52003002
52003003
2003004
41901003

NOMBRE

VENTAS

PRODUCTOS DE COMIDA
PRODUCTOS DE BEBIDAS
PRODUCTOS DE POSTRES
COSTO DE VENTAS
PRODUCTCS COMIDAS
PRODUCTOS BEBIDAS
MATERIALES Y EMPAQUE
UTILIDAD MARGINAL

GASTOS DE OPERACION
SUELDOS

PRESTACIONES LABORALES
VIATICOS

MANTENIMIEMTO Y REPARACIONES
GASTOS DE CAJA CHICA
PUBLICIDAD
ARRENDAMIENTOS
DEPRECIACIONES
HOMNORARIOS

SERVICIOS DE ADMINISTRACION
QTROS PRODUCTOS ¥ GASTOS
INTERESES GASTO

INTERESES PRODUCTO
DESCUENTOS SOBRE VENTAS
FALTANTES/SOBRANTES
UTILIDAD DEL EJERCICIO

111

NIVEL CTA: 4
TOTAL {%) ACUMULADD
443,300.00 100%  443,300.00
28380000 64%  283,800.00
103,000.00  23%  103,000.00
5650000  13% 55,600.00
18330000  41%  183,300.00
157,700.00 28%  157,700.00
15,500.00 3% 15,500.00
10100.00 2% 10,100.00
Z60,000.00 59%  260,000.00
73,840.00 7% 73.840.00
3200000 7% 32,000.00
1344000 3% 13,440.00
180000 0% 1,800.00
1,300.00 0% 1,300.00
1900.00 0% 1,900.00
240000 1% 2.400.00
B0DD.DD 2% £,000.00
3.855.00 1% 3,655.00
0%
9,34500 2% 9,345.00
233500 1% 2,335.00
(1,500.00) 0% (1,500.00)
3,800.00 1% 3,800.00
0%
3500 0% 35.00
188,495.00  43%  18B,495.00

(%)
100%
64%
2%
13%
1%
36%
3%
2%
50%
17%
7%
3%
0%
0%
0%
1%

2%
1%
0%
2%
1%

0%
1%
0%
0%
43%
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RAPIBURGER, S.A.
OFICINAS ADMINISTRATIVAS

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 AL 31 DE ENERO DE 19X

CIFRAS ENM QUETZALES NIVEL CTA: 4

GCTA No. NOMBRE TOTAL

62 GASTOS DE OPERACION 44,500.00  100%
62600001 SUELDOS 26500000 S56%
62000002 PRESTACIONES LABORALES 10,500.00  24%
52800003 VIATICOS 0%
62300004 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES 0%
2300005 GASTOS DE CAJA CHICA 0%
62900006 PUBLICIDAD 0%
62300007 ARRENDAMIENTOS §,000.00 20%
62900008 DEPRECIACIONES 0%
62900009 HONORARIOS Q%

62900010 SERVICIOS DE ADMINISTRACION %

DISTRIBUCION A RESTAURANTES CANTIDAD %} VTAS

REST. FINANZAS 14,240.00 3%
REST. COLON 2091500 47%
REST.. MEGACENTRO 9.345.00 21%

44,500.00  100%




RAPIBURGER, S.A.
VENTAS DE RESTAURANTES
CIFRAS EN QUETZALES
ENERO 18XX

443,300.00
21% £82,200.00

32%

1,004,600.00
47%

BFINANZAS
ECOLON
OMEGACENTRO

GRAFICA No. 2

£T1



CIFRAS EN QUETZALES

RAPIBURGER, S.A.
VENTAS POR AREAS
ENERO 19XX

COLON
RESTAURANTES

MEGACENTRO

BCOMIDAS
M EBEBIDAS
OPOSTRES

GRAFI|CA No, 3

FTT
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RAPIBURGER, S.A.
VENTAS, COSTO DE VENTAS Y UTILIDAD MARGINAL
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FINANZAS COLON MEGACENTRO
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RAPIBURGER, 8.A.

INFORME DE CONSUMO DE INVENTARID

CONSOUIDADQ

AREA DE COMIDAS
TORTAS 30Z CARNE

CARNE MOLIDA

PAN BURGER

PAN PIZZA

ADEREZ0S

LECHUGA

TOMATE

QUESO

HELADO

PASTELES
SUBTOTAL

BEBIDAS

REFRESCOS EN LATA

MALTEADAS EN LATA
SUBTOTAL

UNIDAD DE
MEDIDA

UNIDAD
LIBRA
UNIDAD
UNIDAC
LIERA
LiBRA
LIBRA
LIERA
GALON
UNIDAD

UNIDAD
UNIDAD

MATERIALES Y EMPAQUE

VASOS PLASTICQS
PAIILLAS
SERVILLETAS
INDIVIDUALES
SUBTOTAL
ToTAL

UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
LUNIDAD

MES: ENERC 19X

SALDO INICIAL COMPRAS

UNIDS.  VALOR UNIDS.  VALOR
27840 3480000 180,000  200,000.00
1138 910000 8000 5400000
2440 1220000 240000 120,000.00
220 550000 7600 19,000.00
7 2,800.00 6404 2440000
155894 25000 13125 21,0000
1,70  22m00 780 950000
757 1060000 4071 S7.00000
m 345000 2000 1600000
00 1,750.00 7600 1900000
B4,950.00 549, 600,00
B0 1230000 16667 250000
2,523 8,200.00 3632 1200000
20,500.00 37,000.00
26,40 680000 32000 8,000.00
135,000 270000 215,000 4,300.00
155,000 310000 30000 £,800.00
34000 34000 IO 370000
15,800.00 22,0000
124, 20,00 09,2000

COsSTO
UNITARIO
1.5
8.00
030
250
3.8
1.60
1.5
1400
800
250

180
328

025
D02
0.02
010

SALDO FINAL
UNIDS.  VALOR
22800  28,600Q0
1275 1020000
35400  17,70000
2862 648000
1084 394000
1847 311500
1,380 1,725.00
867 934000
453 37090
B0 150000
B5,300.00
5,867 8,800.00
$23 300000
_M8mo
15200 3800
105000 210000
52,000 1,840.00
10,800 1,000.00
8,800.00
106,800.00

CONSUMO
UNIDS,  VALOR

164980 20620000
7863 6280000
229000 11450000
7.8 1802000
6378 20000
12772 20495600
7880  DOTS00
4161 5826000
1960 1575000
7,700 1825000
54875000
19000 2850000
8292 1720000
26,700.00
4220 1080000
B0 490000
amoon  7esnto
040 so0m

— 2880000

—RE

(%)}
3%
0%
18%

3%
4%
3%
%
9%
3%
2%
88%

S%
3%
T

%
1%
1%
1%
S
100%

LTT



RAPIBURGER, 8.A,
INFORME DE CONSUMC DE INVENTARIO

RESTAURANTE FINANZAS MES: ENERO 19X
UNIDAD DE SALDO INKCIAL COMPRAS
AREA DE COMIDAS MEDIDA UNIDS. VALOR UNIDS. VALOR
TORTAS 3OZ. CARNE UNIDAD 6,200 11,500,000 56,000 70,000.00
CARNE MOLIDA LIBRA 30 280000 2500 20,000.00
PAN BURGER UNIDAD 11,000 S,500.00 80,000 40,000.00
PAN PIZZA UNIDAD 840 210000 2,400 6.000.00
ADEREZOS LIBRA 361 1,.300.00 2808 10,400.00
LECHUGA LIBRA 531 850,00 4375 7.000.00
TOMATE LIBRA 520 80,01 2,400 3,000.00
QUESO LIBRA 250 3,500.00 1,288 18,000.00
HELADC GALON 181 1,450.00 625 5.000.00
FASTELES UNIDAD 240 60.00 2,400 5,000.00
SUBTOTAL 20,250.00 185,100.00
BERIDAS
REFRESCOS ENLATA UNIDAD I 86T 580000 5333 5,000.00
MALTEADAS EN LATA  UNIDAD B3 2,700.00 923 3,000.00
SUBTOTAL 8,500.00 $1,000.00
MATERIALES Y EMPAQUE
VASOS PLASTICOS UNIDAD 12,000 3,000.00 12,000 3,000.00
PAKLLAS UNIDAD 40,000 BO0.00 75000 150000
BERVILLETAS UNIDAD 50,000 1.00000 12501 2,500.00
INDIVIDUALES UNIDAD 2,000 1,200.00 12,000 1.200.00
SUBTOTAL 6.000.00 B,200.00
TOTAL “_:14,750.00 204,300.00

COSTO
UNITARIO
125
B
o050
250
3.60
160
1.25
1400
a0o
2.50

150
325

0.5
0402
002
0.10

SALDO FINAL CONSUMO
UNIDS,  VAWR  UNIDS.  VALOR
BAOD OS0O0  SEA00 7100000
| AR0000 2413 19,X000
12000 600000 79000 395000
1200 300000 2040 510000
50 1,90000 2667 G,800.00
B13 130000 4084 655000
&0 a5000 2240 280000
20 350000 1286 180000
194 155000 613 4s5mon
20 500.00 2490 610000
3250000 182 550.00
200 A000M 720 1080000
w0 A0 164 440000
43000 16,2000
5200 13000 18800 470000
25,000 OO OO0 180000
25,000 70000 140000 280000
5,000 50000 19000 190000
4,000:00 11,200.00
30,800.00 20925000

(%)
4%
%
19%
2%
5%
3%
1%
%
%
%
B87%

5%
2%
™%

2%
1%
1%
1%
5%
100%

BTT



RAPIBURGER, §.A.

INFORME DE CONSUMO DE INVENTARID

RESTAURANTE COLON
UNIDAD DE

AREA DE COMIDAS MEDIDA
TORTAS30QZ CARNE  UMIDAD
CARNE MOLIDA LIBRA
PAN BURGER UNIDAD
PAN PZZA UNIDAD
ADEREZOS LIERA
LECHUGA LIBRA
TOMATE LIBRA
QUESD LIBRA
HELADO GALON
FASTELES UNIDAD

SUBTOTAL
BEEIDAS
REFRESCOS EN LATA UNIDAD
MALTEADAS EN LATA  UNIDAD

SUBTOTAL
MATERIALES Y EMPAQUE
VASQS PLASTICOS UNIDAD
PANLLAS UNIDAD
SERVILLETAS UNIDAD
INDIVIDUALES UNIDAD

SUBTOTAL

TOTAL

SALDO INICIAL GCOMPRAS
UNIDS. VALOR UNIDS, VALOR

8,800 8,500,000 64,000 80,000.00
438 A530.00 2,250 18,000.00
7,800 380000 100,000 50,000.00
rs] 1,800.00 2000 5,000.00
228 850,00 271 10,000.00
531 850,00 5,000 800000
720 900.00 2200 4,000
07 4,300.00 1429 2000000
150 1.3x.00 am 7,000.00
ax 800.00 3,200 8,000.00
28,500.00 210,000.00
3,000 4,50000 6,000 200000
fi--] 250000 1,231 4.000.00
7.000.00 13,060.00
5,200 1,300.00 8,000 2,000.00
20,000 800.00 80,000 1,800.00
25,000 Q003 110000 2,200:00
10,000 1.000.00 15,000 1,500.00
4000.00 7.x0.00
37,500.00 230,000

MES: ENERO 19xX

CosSTO
UNITARIO
1.2%
B.OG
050
Z50
3.8
1.80
1.5
14.00
BO0
250

150
A

0
002
002
010

SALDO FINAL
UNIDS. VALOR
7.680 9,800.00
0 2,800.00
2,000 45000
1,00 2.500.00
A6t 1,300.00
1,000 1,600.00
480 600.00
95 330000
219 1,750.00
w___ s
28,800.00
2533 3.800.00
a0 1,200.00
5,000.00
6,400 1,800.00
20,000 400,06
27800 S0.00
4500 450,00

3,000.00
36,600.00
= |}

CONSUMO

UNIDS,  VALOR
2 7BI0000
233 18,7000
SN 43000
1,720 420000
2661 955000
4531 7.25000
340 430000
1500 24,00000
806 845000
3,180 795000
207,700
8467 970000
1,69t 5730000

- 1500000

8,800 1,700.00
1Mo 200000
127600 255000
20,500 2,050.00
830000

Z31.,000.00
S

(%)
X%

28R TEESS

0%

4%
2%
6%

1%
1%
1%
1%
4%
100%



RAFIBURGER, B.A.
INFORME DE CONSUMO DE INVENTARIO

RESTAURANTE MEGAGENTRO MES: ENERC 480X
UNIDAD DE SALDG INICIAL COMPRAS
ARER DE COMIDAS MEDIDA UNIDS, VALOR UNIDS. VALOR
TORTAS 30Z. CARNE  UNIDAD 11,840 14,800.00 40,000 50,000.00
CARNE MOLIDA LIBRA 0 2,800.00 3,280 260000
PAN BURGER UNIDAD 5800 280000 60,000 00X
PAN PIZZA UNIDAD 640 1,800.00 3,200 8,000.00
ADEREZOS LiBRA 1831 45000 1111 4,000.00
LECHUGA LIBRA 51 83000 3,730 6,000.00
TOMATE LIBRA S0 =000 2,000 2.500.00
QUESO LIBRA x0 280,00 1,57 19,0000
HELADQ GALON 100 200,00 0 4,000.00
PASTELES UNIDAD 1490 35000 2,00 5,000.00
SUBTOTAL 20,20000 154 800.00
BEBIDAS
REFRESCOS EN LATA  UNIDAD 1,30 200000 5,333 8,000.00
MALTEADAS EN LATA  UNIDAD 923 300000 1538 5.000.00
SUBTOTAL 5.000.00 13,000.00
MATERIALES ¥ EMPAGUE
VASOS PLASTICOS UNIDAD 9,200 2,300.00 12,000 3.000.00
PAJILLAS UNIDAD  » 5,000 1,100.00 80,000 1,200,00
SERVILLETAS UNIDAD £0,000 1,200.00 85,000 1,900.00
INDIVIDUALES UNIDAD 12,000 1,200.00 10,000 1,000.00
SUBTOTAL 5,600.00 7,100.00
TOTAL 39,000.00 174,600.00

COSTO
UNITARIO
1.5
-Xas]
o050
280
3.60
1.60
1.25
14.00
8.0
28]

1.50
=

0.5
aaz
0.2
0.10

SALDO FIMAL
UNIDS. VALOR
8,800 850000
58 Ao
14410 720000
k>r] 200,00
5 840,00
134 21500
20 275.00
181 254000
0 40000
150.00
2500000
1,333 2,000,00
154 500,00
—_2soo0

3,600 200.00
80,000 4,200.00
29500 560.00
1,100 110.00
2,800.00
20,200.00

CONSUMO
UNIDS.  VALOR

45040 5630000
3113 2480000
£1.400 2570000
4448 BEN000
1068 381000
4147 6,635.00
2300 287500
1376 19,2000
=0 440000
2,080 5,200.00
157,700.00
5313 800000
2308 7.500.00
1550000
17,600 4,40000
88,000 110000
125500 251000

2080 200000
10,100.00
183,300.00

(%)
3%
14%
14%
5%
%
4%
2%
1%
%
3%
&6%

%
4%
a%

%
1%
1%
1%
&%
100%

DET
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8.5.2 BALANCE GENERAL CONSOLIDADO Y ANEXO

Este estado se presenta consolidado a nivel 4 de 1la
nomenclatura. Las cifras expresadas en el mismo constituyen
la suma de las cifras individuales de cada restaurante de la
cadena.

Su formato presenta el activo, cuentas reguladoras de
active, pasivo, capital y utilidades, con sus respectivas
subcuentas. Presenta una columna para =1 No. de cuenta, una
para el nombre de la cuenta, una para las cifras y una donde
se han calculado porcentajes. El calculc de porcentajes se
hace para permitir su analisis.

El anexc al Balance General Consolidado contiene la
estructura antes mencioconada y contiene informacién detallada
de cada restaurante de la cadena.




RAPIBURGER, 5.4,

8ALANCE GENERAL CONSOLIDADO
AL JUOURX

CIFRAS EN QUETZALES

CTA Ne.

1
11
11001001
11001002
11001003
11001004
11001005
11001006
11001007
12 -
12001001
12001002
120011003
12001004
13
130070H
2%
21001001
21001002
21001003
21001004

3

a1
31001001
31001002
32
32001001
33
33001001
41
41900001
41900002
41901
41801001
41801003

NOMBRE

ACTIVO

CIRCULANTE

CAJA CHICA

CAJA GENERAL

BANCO EMPRESARIAL
CUENTAS POR COBRAR

INV. PRODUCTOS COMIDAS
INV. PRODUCTOS BEBIDAS
INY. MATERIALES Y EMPAQUE
PROPIEDAD, PLANTA ¥ EQUIPQ
INMLUEBLES

MAGLUINARW DE COCINA
MOBILIARIO ¥ EQUIPO
VEHICULOS

DIFERIDO

GASTOS PUBLICIDAD ANTICIPADOS

NIVEL CTA.: 4
TOTAL

3,630,535.00
2,408,815.00
1,800.00
13,000.00
2,210,975.00
67,140.00
86,300.00
11,800.00
8,800.00
1.625,000.00
180,000.00
530,000.00
440,000.00
75,000.00
6,800.00
£,800.00

CTAS. REGULADORAS DE ACTIVO {410,080.00)

DEP. ACUM. INMUEBLES

DEP. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA
DEP. ACUM. MOBILIARIO Y EQUIPD

DEP. ACUM. VEHICULOS
SUMA PASIVO Y CAPITAL

PASIVO

CIRCULANTE

PROVEEDORES

CUENTAS POR PAGAR

FIJO

PRESTAMOS BANCARIOS

DIFERICO

ANTICIPOS DE CLIENTES

CAPITAL

CAPITAL AUTORIZADO

APORTES A CAPITAL

UTILIDADES

UTILIDADES NO DISTRIBUIDAS

UTILIDAD DEL EJERCICIO

{17,400.00)
(240, 255.00)
(113,670.00}

(38,755.00)
3.530,535.00
1,242 070.00

983,770.00

707,320.00

276,450.00

250,000,00
—__250,000.00_

8,300.00

3,300.00

550,000.00

500,000.00

50,000.00
1,838 465.00

581,375.00
1,757,080.00

“

\




RAPIBURGER, S.A

ANEXO AL BALANCE GENERAL CONSOLIDADO
AL 31017

CIFRAS EN QUETZALES

CTA No

1
1

11001001
11001002
11001003
11001004
11001005
11001006
11001007
12

12001001
12001002
12001003
12001004
13

13001001
21

21001001
21001002
21001003
21001004

3

a1
31001001
31001002

NIVEL CTA,; 4
NOMBRE FINANZAS COLON
ACTIVO 1,970,870.00 1,443,256,00
CIRCULANTE 795,875.00 1,080,275.00
CAJA CHICA 800.00 500.00
CAJA GENERAL 5,000.00 4,000.00
BANCO EMPRESARIAL 7208,055.00 1,030,875.00
CUENTAS POR COBRAR 21,220.00 27,160.00
INV. PRODUGTOS COMIDAS 32,500.00 26,800.00
INV. PRODUCTOS BEBIDAS 4,300.00 5,000.00
INV. MATERIALES Y EMPAQUE 3,000.00 3,000.00
PROPIEDAD, PLANTA ¥ EQUIPO 745,000.00 488,000.00
INMUEBLES 180,000.00
MAQUINARIA DE COCINA 350,000.00 300,000.00
MOBILIARIO ¥ EQUIPO 180,000.00 150,000.00
VEHICULOS 35,000.00 16,000.00
DIFERIDO 2,500.00 2,500.00
GASTOS PUBLICIDAD ANTIGIPADGS 2,500.00 2,500.00
CTAS. REGULADORAS DE ACTIVO (172,405.00) {124,520.00)
DEP. ACUM. INMUEBLES (17,400.00)
DER. ACUM. MAQUINARIA DE COCINA {90,420.00) (77,500.00)
DEP. ACUM. MOBILIARIO ¥ EQUIPO {48,500.00) {38,750.00)
DEP. ACUM VEHICULOS {18,085.00) (8,270.00)
SUMA PASIVO Y CAPITAL 823,565.00 1,145,340,00
PASIVO 428,900.00 472,400,00
CIRCULANTE 325,800.00 394,900.00
PROVEEDORES 230,480.00 264,640,00
CUENTAS POR PAGAR B6,420.00 130,260.00

MEGACENTRO TOTAL
16,310.00 3,630,535.00
513,6865,00 2,408,815.00

500,00 1,800.00
4,000,00 13,000.00
480,045.00 2,219,975.00
18,820.00 67,140.00
25,000.00 86,300.00
2,500.00 11,600.0¢
2,800.00 8,800.00
414,000.00 1,625,000.00
180,000.00

280,000.00 £30,000.00
110,000.00 440,000.00
24,000.00 75,000.00
1,800.00 6,500.00
1,800.00 8,800,00
{113,165.00) {410,080.00)
{17.400.00)

{72,335.00) {240,255.00)
(28,420.00) (112,670.00)
(12,400.00) {38,755.00)
§20,265.00 3,630,535.00
340,770.00 1,242,070.00
262,070.00 983 770.00
203,200.00 707,320.00
50,770.00 276,450.00

£21



RAPIBURGER, S.A.

ANEXO AL BALANCE GENERAL CONSOLIDADOD

AL 31X
CIFRAS EN QUETZALES

CTA. No.

32
32001001
33
33001001
41
41900001
41900002
41901
41301001
41901003

NOMBRE

FIJO

PRESTAMOS BANCARIOS
DIFERIDO

ANTICIPOS DE CLIENTES
CAPITAL

CAPITAL. AUTQRIZADO
APORTES A CAFITAL
UTILIDADES

UTILIDADES NC DISTRIBUIDAS
UTKIIDAD DEL EJERGIGIO

NIVEL CTA: 4

FINANZAS COLON MEGACENTRO TOTAL
100,000.00 75,000.00 75,000.00 250,000.00
100,000.00 75,000.00 75,000.00 250,000.00
3,000.00 2,500.00 2,800.00 8,300.00
3,000.00 2,500.00 2,800.00 8,300.00
- _ - 550,000.00
500,000.00
50,000.00
394 855.00 673,840.00 188,495.00 1,838,466.00
£81,375.00
394,655.00 673,840.00 188,495.00 4,257,090.00

Pel
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8.5.3 ESTADC DE FLUJC DE EFECTIVO

Este estado presenta los ingrescs y edrescs de efectivo
por actividades de operacién y financiamiente. Fara su
preparacidon se utilizé el método directo. Posterior al
estadec se presenta la conciliacién entre la utilidad neta y
el flujo de efective neto proviste por actividades de

operacidn.

ANALISIS DEL ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
A) GRAFICA Nec. 6 EFECTIVQ NETO PROVISTC POR ACTIVIDADES DE
QOPERACION

Esta gréfica muestra la cantidad y porcentaje aportado
por cada restaurante al total de la cadena.

En la misma se puede obszervar gue el restaurante Colén
aporta un 46% del efectivo neto provisto por actividades de
operacion, le signe el restaurante Finanzas con 33% y el
restaurante Megacentro con 21%.

B} EFECTIVO NETC PROVISTO Y DEUDAS A CORTC Y LARGO PLAZO

Las deudas a corto plazo (FProveedores y Cuentas por
Pagar) ascienden & .946,270,00 vy los préstamos bancarios
ascienden a Q.250,0480.00, lo que suma un total de
chligaciones por ©.1,196,270.00., Si se compara esta cantidad
con el aumento neto en efectivo que asciende a
R.2,165,275,00, se tiene suficiente dinero para pagar las
obligaciones y aun queda un excedente de Q.969,005,.00.

En este casc particular seria recomendable que el

gerente financierc haga lo siguiente:

* Evaluar la tasa de interés gque gana el dinerc en el Banco

Empresarial ¥ la tasa que estd cobrandec por los préstamos
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el misme banco; para determinar la diferencia de puntos en
"la tasa v decidir si cancela o continua con los préstames.
Evaluar proyectos de expansidn de la cadena de restaurantes
con la gerencia, para aprovisionar los recursos financieros
que se necesitaran para dicha eXpansioén.

Evaluar inversiones financieras a corto ¥ medianc plazo que
garanticen el maximo rendimiento del excedente del efectiveo
neto provisto.

Evaluar el plazo del crédite otorgade por los provesdores y
acreedores para un mejor aprovechamiento del excedente de
efectivo.

Evaluar con la gerencia proyectes de remodelacidén o

ampliacién de restaurantes ya existentes, para aprovisionar

los recursos financiercs necesarios.




RAPIBURGER. 5.A,

ESTADD DE FLUJC DE EFECTIVC
DELOIOLX AL 311/XX
CiFRAS EN QUETZALES

FLUJO DE EFECTIVO POR ACTIVIDADES
DE DPERAGION

EFECTIVO RECIBIDO DE VENTAS
EFECTIVO PAGARD A PROVEEDORES
EFECTIVO PAGADO POR ALQUILERES
EFECTIVO PAGADD A EMPLEADOS
INGRESOS POR INTERESES

EFECTIVO PAGADO POR DESCTOS. SIVTAS.

INGRESO POR FALTANTES/SOBRANTES

EFECTIVO PAGADO A OFICINAS ADMITIVAS.

EFECTIVO NETG PROVISTO

FLINO DE EFECTIVO POR ACTIVIDADES.

DE FINANCLAMIENTO

INTERESES PAGADOS SOBRE PRESTAMO
EFECTIVO NETD PROVISTO

AUMENTO NETO EN EFECTIVO
EFECTIVO AL INICIO DEL PERIODO
EFECTIVO AL FINAL DEL PERIODO

OFICINAS
FINANZAS COLON  MEGACENTRO AODMITIVAS. TOTAL

OO0 110508000  467.630.00 230,100
{5.840.00) {5.080.00) [3520.00) {14,520.0C
{11.000.00% [8.520.00 (2.900.00 {2, 700.0C
(37,000.00) {44,000.00) (33,80000) (000 (13980000
350000 4,500.00 380000 11 BOOCC
(E00.00) {200.00) (oo
7500 (2500 3500 sm

34,500.00} 4.90000 -
7105500 101437500 453500 - 217027506
(2,00000 (1500000  {1,50000) ,000.00
(2,000,000 (1.500.00) {1,500.00) . E000.00
TBSES00 1M2E7E00 AmBS0 - 2185, 27500
2630000 2250000 20,700.00 82,5000
TMES00 103537500 48454500 - 223477500

CONCILIACION ENTRE LA UTILIDAD NETA Y EL FLUJO DE EFECTIVO HETG PROVISTD POR

LAS ACTIVIDADES DE OPERACION
UTILIDAD NETA

PARTIDAS DE CONCILIACION
DEPRECIACIONES

SERVICIOS DE ADMIMIS TRACION
PAGD INTERESES SOBRE PRESTAMO

EFECTIVO PAGADO A OFICINAS ADMITIVAS,

CAMBIOS NETOS EN ACTIVOS Y PASIVOS
AUNENTC EN CUENTAS POR COBRAR
AUMENTO EN PROVEEDORES

AUMENTO EN CUENTAS POR FAGAR
CISMINUCION EN INVENTARIOS
EFECTIVQ NETO PROVISTO POR
ACTIVIDADES DE INVERSION

FINANZAS COLON MEGACENTRO TOTAL
35485500 673.540.00 18648500 1,257.090.00
55000 4,000 00 365500 1320500
14,240.00 2091500 938800 4450000
200000 1,900.00 1,500.00 500000
(44,500.00)

{21.220.000 1 25,800.00) (18,820.00) (65.540.00)
227,480.0 255,640.00 194,700.00 67762000
82,920.00 127,760.00 5777000 266,450.00
4,950.00 700.00 B, 700.00 1435000
71035500 101437500 445 345 00 217027800




RAPIBURGER, S.A.
EFECTIVO NETO PROVISTO POR
ACTIVIDADES DE OPERACION
EN QUETZALES
ENERO 19XX

446,345.00

21%
710,555.00

33%

1,014,376
46%

B FINANZAS
MCOLON
OMEGACENTRO

GRAFICA No. &

et
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CONCLUSIONES
1.Los riesgos desde el punto de vista de contrecl interno
contable ¥ administrativo, de que no exista
sistematizacién contable en una cadena de restaurantes de
comida rapida, ubicada en la ciudad capital de Guatemala,
en la actualidad, son los siguientes:

al Robos vy/o pérdidas en inventarios, maquinaria ¥
mobiliario.

b} Malversacién de fondos fijos de caja.

c} Operaciones no registradas en la Contabilidad en los
periodos correspondientes.

d] Uso o consumo inadecuado del inventario.

e) Fraudes y robos de dinero.

f] Toma de decisiones errodneas por parte de la gerencia
sobre 1la base de estados financiercs incompletos,
carentes de razonabilidad, poco confiables y Ppoco
oportunocs.

g) No es posible establecer la rentabilidad de cada
restaurante de la cadena, ni como contribuye cada uno
a las utilidades del negocio; de manara dJue las
pérdidas de un restaurante pueden ser subsidiadas con
las utilidades de otro.

2. En una cadena de restaurantes de comida rapida el sistema
contable para ser eficiente, oportuno y confiable debe
operarse a través de un Procesamiento Electrdénico de Datos
{PED). Utilizande =l PED se obtendra mas velocidad, mas

exactitud y mas precisidn.
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El resultado de aplicar la sistematizacién contable en una
empresa de restaurantes de comida rapida, es una
automatizacién en sus cperacicnes a teodo nivel ¥y un

aprovechamiente dptimo de sus recursos.

La fase mas importante en la sistematizacién contable es
la de Planeacién, ya que determina la complejidad de la
investigacién, los posibles costos y las técnicas mas

recomendables para hacerla.

La gerencia de una cadena de restaurantes de comida rapida
debe fijar ios objetivos que debe alcanzar un departamento
de contabilidad; precisando y definiendo los informes gue

deherd suministrarle para una adecuada toma de decisiones.

La sistematizacidén contable en una cadena de restaurantes
de comida rapida, permitird la evaluacidn de resultades en
conjunto y por cada restaurante de la cadena. Al realizar
dicha evaluacidn sera posible detectar gué restaurante
necesita mayor atencién o si  debe aplicarse alguna
estrategia especifica para optimizar sus recurses ¥y

alcanzar los resultados esperados.
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RECOMENDACIONES
Al operar el Sistema Contable en un zmbiente de PED en una
cadena de restaurantes de comida rapida, la operaciéon y
actualizacidn de registros deber& ser diaria, para obtener
v presentar Estados Financiercs a la gerencia

oportunamente.

Cada restaurante de la cadena deberd realizar DEPOSITOS
PARCIALES de billetes de alta dencminacién y debera
utilizar el servicio de recoleccidn de valores para

trasladar los depfHsitos hacia el banco.

La cadena de restaurantes de comida rapida debera
desarrollar su propio Manual de Contabilidad, para
unificar 1la sistematizacién vy automatizacién en el
registro de las operaciones y la preparzcidn de estados

financieros.

Al recibir la gerencia los Estados Financiercs, deberan
ser evaluados por la misma los resultados obtenidos en
conjunte y  por cada @ restaurante. Esto permitira
determinar si las utilidades de un restaurante estan
subsidiands las pérdidaé de otre, vy asi poder tomar las

acciones correctivas necesarias.
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ANEXCS
FCRMATOS DE DOCUMENTOS UTILIZADCS
EN UNA CADENA DE RESTAURANTES
DE COMIDA RAPIDA



RAPIBURGER, S.A.
VENTA ANULADA

RESTAURANTE:

FECHA:

VALOR:

AUTORIZACION GERENTE

NOTA: ADJUNTAR TICKET DE CAJA

RAPIBURGER, S.A.
CORTE DE CAJA

RESTAURANTE;
FECHA;
BILLETES TOTAL
100
50
20
10
5
1
0.5 OO
MONEDAS
025
X
0.05
0.01 000K
DOCUMENTOS
DEPDSITOS PARCIALES 00X
OTROS 2000
TOTAL SEGUN CONTEC X000,
{-) LECTURA CINTA X0,
(+) VENTAS ANULADAS X00!
-} FONDO RECIBIDO WO
FALTANTE/SDBRANTE XOX

GERENTE CAJERO




RAPIBURGER, 5.A.
VALE POR DEPOSITO PARCIAL

RESTAURANTE:
FECHA

VALOR:

GERENTE CAJERQ

BOLETA DE DEPOSITOS

BANCC EJEMPLO, S.A.
DEPOSITOS MONETARIOS

NOMEBRE: RAPIBURGER, S.A.

FECHA:

RECEPTOR ENTERANTE

Na. Y0000
CTA. No. SO0 X300

[EFECTIVG XXX

CHEQUES XK

OTROS K

XHRK

S




RAPIBURGER, 5.A.
CONTROL AUXILIAR
DEPOSITOS INGRESADOS AL
BUZON DE SEGURIDAD

RESTAURANTE:

FECHA

No. BOLETA
DEPOSITO

VALOR | RESPONSABLE

VERIFICADOR




RAPIBURGER, S.A.

REPORTE DE VENTAS
RESTAURANTE:
FECHA

TOTAL

VENTAS TOTALES XK
{-) VENTAS ANULADAS X0
SUB-TOTAL Feeed
(-) FALTANTES XXX,
{+) BOBRANTES 2000,
TOTAL DEPOSITADO K00
DETALLE DE DEPCSITOS

No. BOLETA  VALOR

2000
GERENTE
RAPIBURGER, S.A,

PEDIDO DE PRODUCTOS
RESTAURANTE: No, X00000(
FECHA:

PRODUCTO MEDIDA CANTIDAD
TORTAS 3 OZ. CARNE CAJA 2000,
CARNE MOLIDA CAJA 2O
PAN BURGER CAJA 2000
PAN PIZZA CAJA X000
ADEREZOS CAJA X0
LECHUGA CAJA 2000
QUESO CAJA 2000
PASTELES CAJA 200,
VASOS PLASTICOS CAJA X0
PAJILLAS CAJA 2000,
SERVILLETAS CAlA be'e ey

GERENTE




RAPIBURGER, S.A.
NOTA DE INGRESO
No. X000
RESTAURANTE:
FECHA:

CODIGO PROVEEDOR:;
No. FACTURAENVIO:

CODIGO
PRODUCTO | MEDIDA | CANTIDAD

NOMBRE GERENTE FIRMA

OBSERVACIONES:

RAPIBURGER, 5.4,
TRANSFERENCIA DE PRODUCTOS

DEL RESTAURANTE: Mo, X000
AL RESTAURANTE:
FECHA:

PRODUCTO MEDIDA CANTIDAD

GERENTE QUE ENTREGA GERENTE QUE RECIBE




RAPIBURGER, S.A.

REPORTE DE EXISTENCIAS DIARIAS

RESTAURANTE:
FECHA:
UNIDAD[SALDO] (9 ) 4 [SALDO
PRODUCTO MEDIDA] INICIAL | INGRESOS| SALIDAS | MERMAS| FINAL |USADO
TORTAS 3 OZ. CARNE |UNIDAD
CARNE MOLIDA LIBRA
PAN BURGER UNIDAD
|PAN PIZZA UNIDAD
LECHUGA LIBRA
QUESO LIBRA
PASTELES UNIDAD

GERENTE RESPONSABLE

—. Mo




