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CAPITULO IV

Anélisis e interpretacion de resultados

4.1  Descripcion

Para poder explicar las tablas del capitulo anterior y tener un mejor entendimiento
de donde se originan los ingresos totales de alimentos y bebidas del hotel, primero se tienen
que explicar cuatro tablas en adonde se describen los cuatro diferentes centros de consumo
de alimentos y bebidas de un hotel las cuales se hablara en esté capitulo. Los cuatro centros
de consumo en alimentos y bebidas de un hotel son el restaurante, el servicio a cuartos, los
banquetes y el lobby bar.

En los centros de consumo se debe de tener una carta 0 menu la cual debe estar
disefiada o dirigida al principal segmento del hotel, en esté caso al segmento de negocios de
tal manera que de esta carta 0 mend se pueda estimar el cheque o consumo promedio de

cada comensal y asi poder pronosticar los ingresos de cada centro de consumo.
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Tabla 4. Presupuestacion de los ingresos del restaurante

RESTAURANTE
AFORO O CAPACIDAD 50 Pax
Conceptos Presupuesto | 5 | Ene Feb Ilar FATS IWlay Jun Jul Agn HER Oct | Mow Dnc
2007 il 28 il a0 il kLl il il 0 il a0 il
DESAYUNO
Consumo promedio alimentos 5 5 5 i) 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Mumero de cubiertos 14,600 1240: 11200 1,240 1,200 12400 12000 12400 12400 1200i 1,240: 1200i 1,240
Tnoresns alirnentos EECRITI 1 4 ] T A A0 0 A UG
Consumo promedio behidas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mumero de personas/Pax 14500 L0 Tan 1440 0] O U0 U1 U0 Y1 A o 1 W o1 R e 211
Ingrezos hehidas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Numero de Vueltas 0200 0800 080 0.20 0.20 0.80 0.20 0800 0800 0300 D0.80 020
COMIDA
Cherque promedin il il il 70 il il il il il il il il 7l
Mumero de cubiertos 9125 TI5 700 e 750 TI5 750 TI5 CEE ] CEE ] TS
Tnoresns alirnentos [kt O e 1] e Y 0 1) e 1 e 00 N v 11 e W11
Copa promedio 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
Mumero de personas R KiE i} e kL] e 7500 KiE CIEINEL CIEINEL e
Ingresos bebidas 318,375 271250 245000 271251 26,2500 271251 262500 271250 271251 262500 271250 26,2500 27125
Numero de Vueltas 0500 0500 050 0.50 0.50 0.50 0.50 0500 0500 0500 0500 050
CENA
Cherque promedin 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Mumero de cubiertos 9125 TI5 700 e 750 TI5 750 TI5 CEE ] CEE ] TS
Ingresog alimentos 684,375 58,1250 S 5000 551251 56,2500 581251 562500 58125 581251 56,2500 58,1250 56,2500 55,125
Copa promedio 41 41 41 40 41 41 41 41 41 41 41 41 L]
Mumero de personas 9125 TI5 700 TS 750 TI5 750 TI5 K= ] K= ] TS
Ingresos hebidas 365,000 31,000¢ 28,000: 31,000; 30,0000 31,000i 30,0000 31,0000 31,000: 30,000¢ 31,000: 30,000: 31,000
MNumero de Vueltas 050 0500 050 0.50 0.50 .50 0.50 0500 0500 0500 0500 050
TOTALES RESTAURANTE
CHEQUE PROMEDIO ik ik ik [ ik ik ik ik ik ik ik ik i
NUMERD DE CUETERTOE KRRl L L A L 1 A L L1 A L= 1 A 11 [ A1 1 e 1]
INGRESOS ALTMENTOR AV JEERE TN B 1T R FT A TS e S F A T R T e E A P L T s
COFE PROMEDTS a1 a1 a1 1 a1 a1 a1 a1 a1 a1 a1 a1 i
NUMERDS DE PERSONAS 34850 LTI eI i1 A A L[ A Ve =11 L= T1 A1 L= U R e 1]
[HGRESUS BEBIDES BRETS BT TR VI [T Y00 A R 011 V00 0 T 0T LY 00 W TR Y8 (S T Y00 W T T R Y W
411 Restaurante.

Los ingresos del restaurante son calculados tomando en cuenta la capacidad del
restaurante y en esté caso es de 50 personas. Otro punto que hay que tomar en cuenta del
restaurante es que esta dividido en tres turnos que son desayunos, comidas y cenas, cada
cual tiene diferentes ingresos. Y para poder calcular los ingresos del desayuno primero se
toma en cuenta el nimero de cubiertos los cuales se obtienen de multiplicar el nimero de
personas (50) por los dias que tiene el mes (31) después por el numero de vueltas (.80) esto

da un resultado de (1,240). Una vez obtenido el nimero de cubiertos se puede calcular los
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ingresos del desayuno multiplicando el consumo promedio (65) por el nimero de cubiertos

(1,240) y asi se obtienen unos ingresos de (80,600). Para poder obtener presupuesto se hace
la suma de todos los meses en este caso es de (949,000).

En la comida y cena se hace el mismo procedimiento s6lo que se cambian el
consumo promedio de 65 a 70 en la comida y en la cena de 65 a 75. Y se suma los ingresos
de las bebidas (en los desayunos no hay ingresos en bebidas) para poder calcular los
ingresos se hace el mismo procedimiento que en los alimentos. Se debe de obtener el
numero de personas, las cuales se obtienen de multiplicar el nimero de personas (50 al dia)
por los dias que tiene el mes (31) después por el nimero de vueltas (.50) esto da un
resultado de (775). Una vez obtenido el nimero de personas ya se puede calcular los
ingresos de la comida multiplicando la copa promedio (35) por el nimero de personas
(775) y asi se obtienen los ingresos (27,175). (Estas cifras son mensuales)

Al Gltimo para sacar los totales de los ingresos del restaurante primero se debe sacar
el consumo promedio (69) el cual se obtiene dividiendo los ingresos de los alimentos
(192,975) entre el nimero de cubierto (2,790). Después se obtienen el nimero de cubierto
sumando los tres nimeros de cubiertos de los tres turnos que son desayuno (1,240) comida
(775) y cena (775) dando un total de (2,790). Después los ingresos de los alimentos que se
calculan sumando los tres ingresos de los tres turnos que son desayuno (80,600) comida
(54,250) y cena (58,125) dando un total de (192,975). Y se hace el mismo procedimiento en

las bebidas.
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Tabla 5. Presupuestacién de los ingresos de servicio a cuartos.

SERVICIO A CUARTOS

CUARTOS DISPONIBLES 124 1844 34720 3844 37200 344 37200 3844 3344 37400 3E4d 3200 a4
CUARTOS OCUPADOS fi5%% 2490 2257 24990 Z418 2499 2415 2499 2400 2418 2499 2415 2499
AFORO O CAPACIDAD 20% C0
Conceptos Presupuesto | % | kne Feb Ilar Abr Ilay Jun Jul Ago wEp Uct Nov i
2006 il 28 il i0 il 30 i1 il i0 i1 i0 i1
DESAYUNO
Chegue promedio 50 50 50 50 i} 50 50 30 50 50 50 50 50
Miitnero de cihierfos S aad i) 451 0T 454 S0 454 1] 01 45 i) 454 S0
Ingresos alimentos 294 181 P Yt R N L I U F R 0 o I o T e R O | R M H R O o B
Copa promedio kil 30 A Al A k] kil kil kil kil 30 30 kil
Mimero de personas 5884 S0 451 1] 484 B 454 S0 01 484 S0 434 ]
Ingresns hebidas 176 514 L I I 81 Y1 s 9 Ut 0 L L I L R S R A L)
BMumero de Vueltas
COMIDA
Chegue prome dio il 1l i il il M i) “1l il il il il il
Hitnero de cubierfos 5.aad ] 451 01 484 S0 454 S0 01 454 S 434 S0
Ingresns alimentos 4118648 L G UL W] I I Y b 1 N~ {1 ¥ 0 1 i) {1 R i e W 1
Copa protmedio kil 30 A Al A k] kil 30 kil kil 30 30 kil
Mumero de personas 5,884 S0 451 S 454 S0 454 S0 01 454 S0 454 S0
Ingresns hehidas 176 514 LT I (L A1 Y1 v et 0L L I L R ST I ER A L)
Himero de Vueltas
CENA
Chegue protmedio Al &l &l &l all &l Al Al Al Al 1] 1] &l
Himero de cubierfos 5,884 S0 451 01 454 S0 454 B 01 454 S0 434 S00
Ingresnd alimentos EREAIRES A A A1 ot I e 1 L e N L oA H A e 1 (e I e M L
Copa protmedio 4] 4l 40 4] 41 41 4] 4] 4] 4] 4] 4] 41
Humero de personas 5884 S0 451 000 484 S0 454 S0 500 454 S0 484 s
Ingresns hehidas pkachY PR I N T N A U0 A U e S I I i L
Humero de Vueltas
TALES SERVICIO A CUARTOS
CHEQUE PROMEDIO all il il all il all] il ill] all all il il Al
NUMERS TE CUEIERTTE I'rasT T4ug: 354 T 400 1451 1499 LU U 1 I L= I N A O 1 I U W L
THGRESTS AT ERTEE T HsaTES P 000 oY I o 14 L o A Y1 L | A 1S I I R A L
COPA PROMEDIO 33 33 33 33 ki 33 33 33 33 33 33 33 33
NUMERD DE PERSONAS 11851 T daa 1 354 T 40y 1451 14y JUC S D U L1 I 1L I 0 O 1 W B O
[NGRE U BEEEIDAR Sue, el A9 A5 T30 A9 37 e aalls AR g J0l A IS AT I A8 Sa T AR YL 48 Sal 49 57
4.1.2 Servicio a cuartos

Para poder calcular los ingresos de servicios a cuartos se debe tomar en cuenta un
porcentaje de la ocupacion del hotel en esté caso es de 20%. Antes que nada se debe de
hacer una serie de operaciones para poder calcular los cuartos ocupados y asi obtener el
porcentaje de los numeros de cubiertos. Primero se debe de calcular los cuartos disponibles.
Para poder obtener los cuartos disponibles mensuales del hotel se multiplica el total de

habitaciones (124) por el nimero de dias del mes (31) dando como resultado 3,844
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habitaciones al mes. Después para obtener los cuartos ocupados se multiplica el porcentaje

de ocupacién que es de (65%) por las habitaciones disponibles que son de 3,844 dando
como resultado (2,499) cuartos ocupados. Para calcular el ndmero de cubiertos se
multiplica el porcentaje  (20%) por los cuartos ocupados que  son
(2,499) dando como resultado (500). Ahora se puede calcular los ingresos de servicio a
cuartos multiplicando el namero de cubiertos (500) por el consumo promedio (50) dando
unos ingresos de (24986).

Al igual que en el centro de consumo del restaurante en servicio a cuartos cuenta
con desayuno, comida y cena, y se hace el mismo procedimiento se cambian el consumo
promedio de 50 a 70 en la comida y en la cena de 50 a 60. Y se suma los ingresos de las
bebidas, para poder calcular los ingresos se hace el mismo procedimiento que en los
alimentos. Se debe de obtener el nimero de personas, las cuales se obtienen de multiplicar
el porcentaje (20%) por los cuartos ocupados en el mes (2,499) esto da un resultado de
(500). Una vez obtenido el nimero de personas se puede calcular los ingresos del desayuno
multiplicando la copa promedio (30) por el nimero de personas (500) y asi se obtienen los
ingresos (14,992). (Estas cifras son de un solo mes de enero).

Al ultimo para sacar los totales de los ingresos de servicio a cuartos. Primero se
debe sacar el consumo promedio (60) el cual se obtiene dividiendo los ingresos de los
alimentos (89,950) entre el nimero de cubierto (1,499). Después se obtienen el nimero de
cubierto sumando los tres niumeros de cubierto de los tres turnos que son desayuno (500)
comida (500) y cena (500) dando un total de (1,499). Despues los ingresos de los alimentos

que se calculan sumando los tres ingresos de los tres tiempos que son desayuno (24,986)
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comida (34,980) y cena (29,983) dando un total de (89,950). Y se hace el mismo

procedimiento en las bebidas.

Tabla 6. Presupuestacién de los ingresos de Banquetes

BANQUETES
SALONES 4
APURO O UCAPAUIDAD 141

Conceptos Presupuesto | %% | Ene Feb Mar Abr Way Jun Jul Ago BED Uct | Now Dic

2006 3l 28 3l 30 3l 30 3l 3l 30 3l 30 3l

DESAYUNO
Cheque promedio i kil il - -l - il kil i il kil kil -l
Mumero de cubiertos 25,550 PN VT A 1 o A0 1 e O 0 e O £ S 1 [1 e
Inoresos alimentos 1,8, S0 IST900: T3 00 TS LUt 1m0 15 Lo 147000 151900 TS 800 14 a0y TS5 1,800 1470003 151,900
Copa promedia 4] 41 41 41 40 41 4] 41 4 4] 41 41 40
Mumero de personas 25,550 AN O VT e 1 0 1 0 o O 1 e O Y 1 [1 R
Ingresos bebidas 1022000 ao,all: /e A00 de sl 84,0007 de 800 s 000 86,600 86,800 a4, 0007 a6 800 &4, OO0 wa,&00
Mumero de Vuelfas 0751 500750 (.50 (150 12510 0750 e e A e 1
COMIDA
Chegque profedio i kil il - -l - il kil i il kil kil -l
fumern de cubiertos 15,4300 1 U I W1 1 A W 1 01 W1 ) U111 1 U114 W1 W
Inoresos alimefitos L5, T e e O < 1 L D O O D W R U W [ D O Ve [ R W
Copa prommedio 4] 41 41 41 40 41 4] 41 4 4] 41 41 40
Mumern de personas 15,330 1 O I 1 I W 1 W01 W1 ) U1 1 A U1 W1 i W 1
Ingresos bebidas 613, A0 SAUE0: LA S A080 S0 4007 S 4080 S0 400 S A0E0: S L 0E0 S AT S a0 S0 40052 0a
Nutnero de Vueltas .30 0300 030 .30 .30 .30 .30 0307 0500 030 050 050
CENA
Cheque promedio gl il Fil l l l il il il Wl il il l
Numera de cuhiertos 20440 Lo Lo U7aer Lesly 17a60 Leali 13a6r 17580 Losli 17360 Loali 1738
Ingresos alimentos 1430600 T 540 1097l 1215207 TUa00: 1215207 117 a0y 121520 T2 520 T7a007 T21 520 1 T7 600t 141,540
Copa promedio 4l 40 40 40 40 40 4( 40 40 40 40 40 40
Mumero de personas 20,440 173a: Lsea: 17360 lesl: 1736 Leal: 17360 17360 Lesli 1736 Lasl: 17368
Ingresos bebidas 817,600 69440: 627200 69440 672000 694400 67200; 69440; 69440: 67.200; 68440: 67,200; 69440
Mitmero de Vueltas 0.40 040 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 040 0400 0400 040f 040
TOTALES BANQUETES
CHEQUE PROMEDIO 0 Ll 70 7 70 70 70 7 70 70 7 7 70
NUMERD DE CUBIERTOL ol,340 S.a080 4704 S 08 S0 S 08 S 0407 S A8 S dlar 50407 3 Alwy 50407 5 08
IMGRESOS ALIMENTOR 4,292,400 364,560 329,280 364,560: 352800 364,560: 351,800: 364,560: 364,560:352,800: 364,560:352,800: 364,560
COFA PROMEDIO 4l 40 40 40 40 40 41 40 40 41 40 40 40
NUMERD DE PERSOMNAR ol,340 B 1 0 13 Y0 1 N I 0 {1 S 1 01 S 111 1 1
IMGRESOS BEEEIDAR 2452.800 208.320: 1828.160: 208.320; 201600 208.320: 201.600: 208.320¢ 208.320:201.600: 208.320:201.600 208_32D|-

4.1.3 Banquetes

Para obtener los ingresos de los banquetes se debe de considerar la capacidad de los
4 salones que cuenta el hotel City Express. Dando una capacidad de 140 personas entre los
4 salones. Una vez obtenida la capacidad de los salones se puede calcular los ingresos. Y

para poder calcular los ingresos del desayuno primero se toma en cuenta el numero de
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cubiertos los cuales se obtienen de multiplicar el nGmero de personas (140) por los dias que

tiene el mes (31) después por el nimero de vueltas (.50) esto da un resultado de (2,170).
Una vez obtenido el nimero de cubiertos se puede calcular los ingresos del desayuno
multiplicando el consumo promedio (70) por el nimero de cubiertos (2,170) y asi dan los
ingresos (151,900). Para poder obtener presupuesto se hace la suma de todos los meses
(Enero, febrero, marzo etc.) en este caso es de (1,788,500).

En la comida y cena se hace el mismo procedimiento sélo que se cambian el
consumo promedio de 65 a 70 en la comida y en la cena de 65 a 75. Para poder calcular los
ingresos de las bebidas se hace el mismo procedimiento que en los alimentos. Se debe de
obtener el niumero de personas, las cuales se obtienen de multiplicar el nimero de personas
(140) por los dias que tiene el mes (31) después por el nimero de vueltas (.50) esto da un
resultado de (2,170). Una vez obtenido el nimero de personas ya se puede calcular los
ingresos de la comida multiplicando la copa promedio (40) por el numero de personas
(2,170) y asi dan los ingresos (86,800). (Estas cifras son de un solo mes de enero).

Al ultimo para sacar los totales de los ingresos de servicio de Banquetes. Primero se
debe sacar el consumo promedio (70) el cual se obtiene dividiendo los ingresos de los
alimentos (364,560) entre el nimero de cubierto (5,208). Después se obtienen el nimero de
cubierto sumando los tres turnos que son desayuno (2,170) comida (1,302) y cena (1,736)
dando un total de (5,280). Después los ingresos de los alimentos que se calculan sumando
los tres tiempos que son desayuno (151,900) comida (91,140) y cena (121,520) dando un

total de (364,560). Y se hace el mismo procedimiento en las bebidas.
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Tabla 7. Presupuestacion de los ingresos del Lobby bar.

LOBBY BAR
AFORO O CAPACIDAD 40
Conceptos Presupuesto| % | Ene Feb Mar Ahr Iay Jun Jul Ago Sep Oct | MNov | Dic
2006 3l 28 ) 30 3l 3l 3l 3l 30 31 30 31
DESAYUNO
Cheque promedio #OTW/! I i I i i I I I I I I i
Numero de cubiertos I i I 1 I I I I i i i i I
Ingresos alttnenitos i I i i i i i i I I I I i
Copa promedio #OTVIT i i I I i I I i i i i i
Mumero de personas I i i I I i I I i i i i i
Inaresos hebidas I i I I I I I I i i i i I
Numero de Vuelias I i 1] I i 1 1 I I I I i
COMIDA
Cheque promedio #OTW/O! I i I i i i i I I I I i
Mumero de cubtertos i i I I I I i i i i i i I
Ingresos alttnenitos i I i i i i i i I I I I i
Copa profedio HOTWIOT I i i i i I I I I I I i
Mumero de personas I i i I I i I I i i i i i
Inaresos hebidas I i i I I i I I i i i i i
Numero de Vuelias I i I I i 1 1 I I I I i
CENA
Cheque promedio 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Numera de cubiertos 300 [l Sl 1] Al 1] a0 fill 1] il 1] Al 1]
Ingrezos almentas 104,500 i 1 I O 1 111 e e 10 0 e
Copa promedio all all all all all all all all all all all all all
MNumero de personas A 6.0 Sl 1] ald gl all a0 fAl Al fAl alll gl
Ingresos hehdas o4, 000 49 a0 44,8007 49600 45,000; 49 600;  4&,000: 49600 49,600 45000 49 600: 45,0007 49 600
Numero de Vuelias 0507 050 050 .50 .50 .50 .50 0507050 050 0S0 050
TOTALES LOBBY BAR
CHEQUE PROMEDIO 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
NUMERD DE CUBIERTOS 7,300 620 560 fi20 00 620 a00 fil 620 400 620 a00 620
IMGREZOR ALIMENTOS 109,500 9.300: &§400: 8300: 9000; 9300 9000 8300: 9300 8000: 8,300: 9,000 8,300
COP4A PROMEDIO a0 a0 a0 a0 a0 a0 &0 a0 a0 a0 a0 a0 a0
NUMERD DE PERSONAL 300 6.0 Sal 1] a0l 1] a0 a0 1] all 1] Al 1]
INGREROR EEEIDAL 564,000 49600 44,8007 45,0007 48,000 49 6000 45,000; 496007 49,600; 48,0007 49,600; 4a,0007 4% 600

4.1.4 Lobby Bar.

En el lobby Bar no hay operaciones durante el dia s6lo en la noche, por lo tanto no
hay desayunos ni comidas, Unicamente cenas y su capacidad es de 40 personas. Y para
poder calcular los ingresos de las cenas primero se toma en cuenta el nimero de cubiertos
los cuales se obtienen de multiplicar el nimero de personas (40) por los dias que tiene el

mes (31) después por el numero de vueltas (.50) esto da un resultado de (620). Una vez
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obtenido el numero de cubiertos ya se puede calcular los ingresos de las cenas

multiplicando el consumo promedio (15) por el nimero de cubiertos (620) y asi dan los
ingresos (9,300). Para poder obtener presupuesto se hace la suma de todos los meses en
esté caso es de (109,500).

Para las bebidas se calcula primero el nimero de personas los cuales se obtienen de
multiplicar el nimero de personas del lobby (40) por los dias que tiene el mes (31) después
por el nimero de vueltas (.50) esto da un resultado de (620). Una vez obtenido el nimero
de personas se puede calcular los ingresos de las bebidas multiplicando la copa promedio
(80) por el nimero de personas (620) y asi dan los ingresos (9,300). Para poder obtener
presupuesto se hace la suma de todos los meses en este caso es de (49,600). Que dando de
la misma forma los totales que las cena ya que no hubo operaciones en el desayuno y
comida.

Tabla 8. Presupuestacion de los ingresos de los totales de alimentos y bebidas.

Presupuesto| % | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ago | FBep | Oct | Nov | Dic
2004 3l 28 3l 30 31 30 3l 3l 30 3l 30 31
TOTALES ALIMENTOS Y BEBIDAS
CHEQUE PROMEDIO i i fi5 fi5 fi5 i fi5 fi5 fi5 fi5 fi5 fi5 fi5
NUMERO DE CUBIERTOR 119,121 10107 9138 1007 9791 10107 9791 10117 10,117 97910 10,117 8,791 10,117
INGREZOS ALIMENTOS 7733109 656,785 593 2251 656, 7851 635,593 656,785 A35,598; 656,785; 656, 785135598 656, 7851635598 656,785
COP4 PROMEDID 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
NUMERO DE PERSOMAS 119,121 10107 9138 1007 9791 10107 9791 10117 10,107 97910 10,117 9,791 10,117
INGREZOS BERIDAS 4,309,555 366,017 330,596; 366,017 354,210 366,017 354,210 366,017 366,007:354,210: 366,017:354,210: 366,017
4.1.5 Totales de alimentos y bebidas

Por ultimo para sacar los totales de alimentos y bebidas. Primero se obtiene el

consumo promedio (65) el cual se obtiene dividiendo los ingresos alimentos (656,785)
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entre el nimero de cubierto (10,117). Después se obtienen el nimero de cubierto sumando

los cuatro totales de los centros de consumo restaurante (2,790) servicio a cuartos (1,499)
Banquetes (5,208) Lobby bar (620) dando un total de (10,117). Después los ingresos de los
alimentos que se calculan sumando los cuatro totales de los centros de consumo restaurante
(192,975) servicio a cuartos (89,950) Banquetes (364,560) Lobby bar (9300) dando un total

de (656,785). Y se hace el mismo procedimiento para sacar los totales de las bebidas.

4.2 Andlisis e interpretacion de las tablas del capitulo I11.

Las cifras obtenidas de los ingresos de los cuatro centros de consumos ayudan hacer
la explicacién del presupuesto, partiendo del los datos propuestos, los cuales parten de cero
ya que el area de alimentos y bebidas aun no esté en servicio o establecido fisicamente en el
hotel City Express. Estos datos parten como un presupuesto base cero para que después se
pueda tener o recopilar suficiente informacién para formular un presupuesto historico y
pueda saber la ocupacion para los dias, meses 0 afio posteriores en los cuales se debe tomar

en cuenta la inflacion.
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Tabla 9. Presupuestacion de los ingresos.

HOTEL CITY EXPRESS PUEBLA.
ALIMENTOS
Conceptos  Presupuestel % | Ene | Feb | Mar | &bt | May | Jon | Jl | Az | B Ot | Nov | D
2007 ) Jis ) Kl 3l 1 ) ) 0 ) 0 )

INGRESQS
Alimentos TILI00 642%: 66T JI20% AMTRS A3TI0R:  3ATRD: 35000 AGTES: TR RSB AIGTRS A N0R  ANETES
Bebidas 4300535 50%: 66017 303060 3AADIT: 3M0: 017 35400 AT 6017 3200 MEOT 340 IE0T
TOTAL DEINGRESOS| 12,042664: 100%: 1022802: D23821: | D22202: O30.808: 1022802 080.802: 1 D22802i 1022802; 0R0.808: 102802 0R080%: 1022802

421 Ingresos.

En esta tabla se representan todos los ingresos mensuales durante un afo, los cuales

son el resultado de los totales de los cuatro centros de consumo de las tablas anteriores, por

lo tanto se muestra el porcentaje de cada unos de los rublos que son el de alimentos (64%) y

bebidas (36%) por separado. Estos porcentajes se obtienen dividiendo el presupuesto 2007

de alimentos (7, 733,109) entre el total de ingresos (12, 042,664) dando asi el porcentaje de

los alimentos (64%) y para sacar el porcentaje de las bebidas se hace la misma operacion.
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Tabla 10. Presupuestacion costo de ventas.

HOTEL CITY EXPRESS FUEBLA.
(GA3TOS DE ALIMENTOS ¥ BERIDAS
ALIMENTOS
Conceptos — Presupuest( % | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
2007 K3 S I T Y YO/ O £SO | T I /0
COSTO DE VENTAS
Almentos 474505 % AU0ATL 1898 AOATLY 2033910 2I0ATE 2033900 0A7L MOITL 03391 2A0171E 203301 200,171
Behidas BALOLLEADO%: AR GGL19F  TIAN 0L T3 AL TR TN TORL TRAR T0a4 7303
Totdeosdeventas | 376506 D% R4 W01 WT4 TN WT4 T4 W WTE DA W4 T4 14

4.2.2 Costos de materia prima

Los costos son el precio de las materias primas o de insumos que intervienen en la
elaboracion de un platillo. Los costos de las materias primas estan sujetos al control directo
en el punto de utilizacion; por lo tanto, las correspondientes actividades y costos deben
presupuestarse en términos de areas o centros de responsabilidad y subperiodos.

Los costos de ventas de los alimentos se calculan multiplicando por un porcentaje
(32%) por los ingresos de cada mes segun sea el caso, como en esté caso se tomo como
referencia el de mes de enero (656,785) dando como resultado (210,171). y asi se hacen con
todos los meses.

Los costos de ventas de las bebidas se calculan multiplicando por un porcentaje

(20%) por los ingresos de cada mes segun sea el caso, como en el ejemplo anterior se toma
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como referencia el mes de enero (366,017) dando como resultado (73,203). y asi se hacen

contados los meses.

Nota los porcentajes que se manejan en esta tabla deben ser manejados como
estandares en los gastos por el hotel por lo tanto no se tiene que hacer ninguna operacion
para poderlos calcular excepto el porcentaje total (28%) que se calculando dividiendo del
total costo de venta del presupuesto (3, 336,506) entre el total de ingresos del presupuesto
(12,042,664). El (28%) no es la suma de los porcentajes de los costos de venta de alimentos
y bebidas.

Tabla 11. Presupuestacion de la némina

HOTEL CITY EXPRESS PUEBLA.
(GARTOR DE ALIMENTOR ¥ BEEIDAR
ALIMENTOS
Conceptos  Presupuest! % | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Juw | Jl | Ago | Sep | Oct | Nov | D
2007 il 2 il i il i il il 10 il oA
NOMINA

aueldos v salaios LABIOTS: 140%: 143100: 197350 1431920 138573 143190 13R37% 145190: 143190¢ 138573: 143190¢ 138073 143100

Relattvos e 4% 49%: RA0: 42055 4LITL L9 4L5TE 4038 LN 41L5TE 4205 4157 4203

Benficins ML AW AN W4 A4 WO0 A4 B0 A0 AP B0 404 BRI 004

TOTALNOMINA | 2661377 200% 206240 24340 16244 J18040 106244 103045 J06244 2604 IRO46 106244 B046 106244

4.2.3 NoOmina.

En una planificacién de la nébmina se involucran importantes problemas a considerar

como: necesidades de personal, reclutamiento, capacitacion imss, fondo de ahorro y
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adiestramiento, descripcién y evaluacion de los puestos, la medicion de desempefio,

negociaciones con sindicato administracion de sueldos y salarios y tiempos extras.

En algunas compafiias se preparan los presupuestos para proporcionar datos para la
planificacion de la cantidad requerida para la mano de obra, el nUmero de empleados y para
establecer una base que ayude a tener control de los diferentes problemas mencionados
anteriormente.

Para poder presupuestar los sueldo y salarios se tiene que multiplicar el porcentaje
(14%) por el total de ingresos de cada mes y como los ejemplo anterior se toma como
referencia el mes de enero (1, 022,802) da como resultado (143,192). Y para presupuestar
los relativos y beneficios se hacen los mismos procedimiento sélo que se cambia los
porcentajes que les corresponda a cada rubro (4.2%) y (3.9) respectivamente. Y una vez
obtenida todos los datos de cada mes se hace una sumatoria para poder hacer el presupuesto
de cada rubro como por ejemplo el de sueldo y salario que la suma de todos los meses que
da como resultado (1,685,973) y asi se hacen con los otros dos rubros

Nota a diferencia de costo de venta que no se calculaban los porcentajes y que s6lo
se asignaban. Aqui el Unico que se asigna es de sueldo y salarios los otros dos rubros se
tiene que calcular dividiendo el presupuesto de relativos (505,792) entre el presupuesto de
total de ingresos (12, 042,664) dando como resultado (4.2%) y para los beneficios se hace
el mismo procedimiento y aqui si se suman los tres porcentajes (14%), (4.2%) y (3.9%)

para obtener el porcentaje total de la nébmina.



102

Analisis e interpretacion de resultados

Tabla 12. Presupuestacion de gasto de operacion.

HOTEL CITY EXPRESS PUEBLA.
G&3TOS DE ALIMENTOS ¥ EEEIDAS

ALINMENTON
Conceptos resupuesti Yo Ene Feh Iar Abr Iay Jun Jul Ago HER Jct Mov Dic
2007 51 28 51 i 31 ] 51 31 1] 51 ] 51

GASTOS DE OPERACION
Loza 4a 1710 11LA0% 4001 3,605 4091 3,050 4,091 3,050 4091 4,091 o] 4001 305004001
Cristaleria SRS 0% A 0de 124 0 1 Gal 21da 1 3al 2 0da 2048 ] A 0da L aal: dda
Plagque 30, L8 1.505%: 308 4,0 3l 2, 0g0 3,00 4,050 3l ol el 306 Z0E0 Y
Decoracion AA S0 A 0da it eIk 1 HE Zda 1 3E A i1k T E AL JO IR
Heposicion de blancos L0 A5 Ta0% 1043 [ 10,44 o 10,24 izt 10,44 10,44 Rt 10,24 I e
Lavado de hlancos Al S A0 311 4 afl 5114 fLeki] S 114 o Gl 5 i1q 5114 L] ST s 11
Sumitisiros huéspedes Al AT9T 050, 5114 4 a1l 5114 4040 5114 4t 5114 5114 AR L L B
Sunitistros cocta TS0 TR0 6,137 3,543 6,137 et B, 137 3,040 6,137 &, 137 B 8,147 30390 13T
Sumitisiros limpieza 54 T0 455, 4 a3 4157 a5 4454 4 Ails 4454 4605 48005 4454 4 nl 4454 LAY
Sumitistros hat a0,213: 1.50% 5114 4/10 5114 4040 3114 4040 5114 3114 4,040 114 4048 5114
Hielo 14,043 0.10% 1023 ok 1043 it} 1043 g 1023 1,043 i) 1023 oog: 104
Citrog serviciog a huéepedes s 0.00% 1 i 1] i 0 ] 1] 0 0 0 1 0
Reclamaciones huéspedes 0: 0.00% 1] 1 1] 1 1 1] 1] 1 1 1 1] 1
Ilenns v listas de precios 12,043 0.10% 1033 ik 1025 i) 1,023 el 1025 1,023 i) 1033 oo
Promociones especiales L0 AT T00%: 10,238 058 10,208 [z 10,25 gzl 10,248 10,245 QwhE: ][ i (i
Unifornes Al A3 0% 3114 4nll 3114 4040 S04 4 040 3114 3114 o G40 ST nam 5 11
Comisiones agencia i, LT 05 51T it 311 A% S 0% 311 511 405 ST A0 ST
Lusica cableada 2001 0%, 7,160 a7 ¥, 180 6,00 1,180 000 ¥, 180 7,180 £, b 4,160 a0 Tal
Liusica v vanedad 05,341 ¢ 1.80% 8,182 7,01 5,182 F o1 5 184 7018 5,182 5,184 7015 8182 018D 5 18Y
Cover attistas 0: 0.00% i i i i 0 i i 0 0 0 i 0
Fago cover ¢ 0004% 1] 1 1] 1] 1 1 1] 1 1] 1] 1] 1]
Licenciag a0, 21737 1.50% 5114 4610 5114 4,00 5114 4,00 5,114 5,114 LnE] 51148 4 na 5 114
Derechos de autor 36130 [003% 307 27 307 207 307 07 307 307 i 307 207 307
Mermas en inventanio 0: 0.00% 1 0 a 1] a 0 a a a a 1 a
Contratos de fudgacion 00T 0L0S% 311 i) o1 0% 311 4075 o1 311 ik 311 0% 311
Teléfonos AA RS0 2 0da 154 05 1 a0 s ] 205 2 0dE Izl Llda Lagn: 2 ds
Papeletia v articulos de eaced Op 341 .80, L84 iyl L LES a1 kel 101 2L 184 Ty vl 407 el
Clotrens v mensajeria o 1 TS 1 44 S1 0% 511 4035 S1 S 0% 51T 4% 51T
Crastos de viaje 18 0ed: T T3% 1334 1388 1339 % 1554 1% 1339 135 TS 1534 L85 T 554
Gastos no deducibles s 0.00% 0 i i i 0 ] i 0 0 0 0 0
Eetita de equipo NS 048% 4009 4434 4,000 4751 4,803 4751 4,000 4,803 4751 4008 47510 4800
Atenciones v cottesias 45,554 11.536% 3,082 3,348 3 hEd 3,563 3 hEd 3,063 3 hEd 3, hEd 3,563 3084 3083 3 ARd
Puhlicidad TR0 AT T00%: 10,238 ke 4 10,208 [z 10,225 gzl 10,2048 10,225 owhE: ][] Jci (i)
Combustible v gas ST R057 1L48% 4,009 4434 4,000 4751 4,803 4751 4,000 4,803 4751 4009 4751 4000

Total zastos de operacion | 1.445130¢ 120%: 122736% 1108587 1227361 118777 147360 1187771 TZ7360 17560 1187FF: 144736 118777 144738

4.2.4 Gasto de operacion.

Estos presupuestos consideran anticipadamente las variaciones que pudiesen ocurrir

y permiten cierta elasticidad por posibles cambios o fluctuaciones propias, ldgicas o

necesarias que se generen durante el periodo de operaciones del restaurante.

Para poder calcular los gastos de operacidon se multiplica el porcentaje (.40%) por

el total de los ingresos del mes de enero (1, 022,802) o el mes que sea el caso, dando como

resultado (4,091) y se realizan las mismas operaciones con todos los meses (febrero,

(923,821) marzo (1,022,802), abril (989,808)... etc.) y con todos los rubros (cristaleria

(.20%), plague (.30%), gas, teléfono...etc.).
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Al final se hacen toda la sumatoria de todos meses para poder tener el la cantidad
del presupuesto (48,171).
Nota en los gasto también se van asignando los porcentajes pero la suma de estos

porcentajes no debe de rebasar en la suma mas del 12 % establecido.



