
El sistema de control de costes de venta 
_________________________________________________________________________ 

                                                           CCV -  1

 
 
 

SISTEMA DE COSTES DE VENTA 
 O CONSUMOS 

 
 
 
 
1.- Introducción.- En los hoteles se gestiona una gran cantidad de mercancías y valores 
que son consumidos a lo largo de la operación de venta de productos y servicios. Parte de 
los artículos o valores consumidos se considera que están directamente relacionados con 
las acciones de venta. El sistema de costes de ventas se encarga de planificar y controlar 
que el consumo de dichos artículos o valores se realice de acuerdo con los objetivos y cri-
terios establecidos. 
 
Ha de observarse  que parte de los artículos consumidos no están directamente relaciona-
dos con acciones de venta. En este caso, y siguiendo siempre los criterios del Sistema Uni-
forme de Contabilidad Hotelera, el consumo de dichos artículos no será considerado con-
tablemente como coste de venta, sino como un coste departamental o indistribuible, por lo 
que será considerado en estos apuntes dentro del capítulo correspondiente, si bien aquí se 
establecen las bases más elementales de control que sirven para ambos tipos de artículos 
consumidos. 
 
Así por ejemplo el sistema contable referido considera que el departamento de alojamiento 
no genera costes de venta. Se podría considerar que cuando una habitación se ocupa se 
produce el consumo de determinados artículos: gorros de baño, jaboncillos, productos de 
limpieza, etc. El sistema contable considera que estos artículos consumidos son parte de 
los denominados “otros costes del departamento”. Repásese la presentación de la cuenta de 
resultados siguiendo el Sistema Uniforme para una mejor comprensión. 
 
Los departamentos que típicamente generan costes de venta son principalmente los rela-
cionados con la venta de alimentación y bebidas. En este caso sí que se produce un coste 
directo de consumo de materia prima cada vez que se realiza un acción de venta. Igualmen-
te el departamento de teléfonos genera costes de venta: cuando un cliente efectúa una lla-
mada telefónica se produce una acción de venta que genera un coste directo (en este caso 
no de materia prima), el coste que la compañía telefónica facturará por la llamada efectua-
da. 
 
Finalmente el consumo de material de imprenta, combustibles, material técnico, etc. supo-
ne un consumo cierto de materia prima, pero que en todo caso no es objeto de este capítulo 
por razón de que contablemente no está asociado a ninguna venta específica (la ocupación 
de una habitación o la venta de un plato en restaurante), sino que será contabilizado como 
costes (o gastos) dentro del departamento que corresponda, aún cuando el proceso de cál-
culo del coste será similar al descrito en este capítulo para los costes de venta. 
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2.- Objetivos de control.- 
 
Objetivos administrativo u operativos. 
 
Procedimientos.- Asegurar que se cumplen los procedimientos establecidos. 
 
Minimización de costes.- Asegurar que se cumplen las políticas establecidas al objeto de 
minimizar los costes, asegurando en todo caso las calidades especificadas. 
 
Control de artículos almacenados.- Establecer normas y controles que aseguren que los 
artículos almacenados son los necesarios en calidad y cantidad, minimizando pérdidas por 
deterioro. 
 
Control de movimiento de artículos.- Asegurar que los movimientos de mercancías entre 
los distintos almacenes responden a las necesidades establecidas. 
 
Porcionado.- Asegurar que la materia prima que compone el producto vendido se corres-
ponde con la establecida en las fichas de producción elaboradas al efecto. 
 
Objetivos contables o financieros. 
 
Procedimientos.- Asegurar que los procedimientos contables están operando de forma 
efectiva. 
 
Registro de las operaciones.- Asegurar que las operaciones se registran adecuadamente en 
documentos contables, libros auxiliares, etc. y por los valores reales. 
 
Imputación de las cuentas.- Asegurar que los cargos y abonos se imputan a las  cuentas 
contables que corresponde. 
 
Autorizaciones.- Los movimientos de mercancías son solicitados y despachados por perso-
nal autorizado. 
 
Fuentes fiables.- Los asientos en en el diario y en las cuentas de mayor son realizados en 
base a fuentes fiables, sujetas a controles periódicos de acuerdo con los criterios estableci-
dos. 
 
 
3.- Departamentos afectados.- Desde un punto de vista contable ya se ha indicado que los 
departamentos afectados son aquéllos en los que una acción de venta genera un coste o 
consumo de materia prima o valor. Los departamentos de operación más afectados son 
evidentemente el de Comidas y el de Bebidas. Entre los llamados departamentos menores 
de operación afecta al de Teléfonos, Lavandería de clientes, y Otras ventas (por ejemplo 
consumo de tabaco en las máquinas dispensadoras del mismo). 
 
Desde un punto de vista operativo afecta a los departamentos que generan ventas en ali-
mentación y bebidas (restaurante carta, restaurante menú, bar piscina, cóctel bar, disco, 
etc.) así como a los referidos de teléfonos, lavandería de clientes y otras ventas. Afecta de 
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un modo especial a la cocina, o departamento que transforma las materias primas que van a 
consumirse en platos elaborados. 
 
Afecta igualmente a los departamentos encargados del almacenamiento de la materia prima 
correspondiente.  
 
 
4.-  Los diferentes tipos de almacenes.- Hay que distinguir entre almacenes desde un pun-
to de vista contable y desde un punto de vista físico. Siempre que existe una cuenta conta-
ble que recoge productos almacenados existe igualmente un espacio físico, ya sea indepen-
diente o dentro de otro almacén, que debe corresponderse con los productos almacenados 
contablemente. Por ejemplo el almacén de bebidas contable se corresponde con el almacén 
físico denominado bodega.  
 
Pero no siempre se da la situación contraria: existen almacenes físicos que no tienen su 
correspondencia en cuentas contables. Por ejemplo si el hotel ha decidido contabilizar el 
material de imprenta directamente como gasto en el momento de realizar la compra, no 
existe una cuenta contable de almacén de imprenta, sin embargo existe un almacén físico 
donde se guardan y desde donde se distribuyen los impresos a los diferentes departamen-
tos. 
 
Esta última práctica es habitual en algunos hoteles, especialmente con las cuentas de mate-
rial de imprenta, productos de limpieza, productos de piscina y de jardinería, artículos de 
clientes, material de consumo diario del servicio técnico, etc. De esto se desprende que es 
una decisión crucial desde el punto de vista administrativo contable el decidir qué tipo de 
cuentas de almacenes se incorporan en el plan contable del hotel y qué tipo de artículos se 
contabilizan por el contrario directamente como gastos desde el momento de la compra. La 
decisión se tomará en función de la estructura del hotel, la política de aprovisionamiento y 
otros aspectos. En todo caso los productos referidos a alimentación y bebidas se llevan a 
cuentas de almacén y se calculan los costes por diferencias de inventario. 
 
Desde otra perspectiva es necesario indicar que existen diferentes niveles de almacenes, 
físicos y contables. Así el almacén contable de comidas puede tener subcuentas, tales como 
economato, cocina y algún punto de venta, que lógicamente se corresponde con los mis-
mos almacenes físicos. Es por tanto importante controlar el movimiento de mercancías 
entre dichos almacenes. 
 
 
5.- El movimiento interno de mercancías.- Es fundamental dejar constancia de todo mo-
vimiento interno de mercancías entre almacenes. En el capítulo correspondiente a compras 
se deja constancia del documento en el que se recoge dicho movimiento, que no es otro 
que el “vale interno de pedido”. Mediante el mismo se actualizan los inventarios teóricos 
de cada departamento. 
 
 
6.- Descripción del sistema administrativo.- 
 
6.1.- Introducción.- Se trata de definir el flujo de información referente a costes de ventas 
o consumos, comprendiendo el movimiento de mercancías interno, la transformación en 
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platos elaborados cuando corresponda y cálculo final de dicho coste. Comprende igual-
mente el análisis de los resultados y el nivel de consecución de los objetivos establecidos. 
 
6.2.- El cálculo final del coste de venta.- Cualquiera que sea el método utilizado para cal-
cular diaria, semanal o quincenalmente los costes de ventas teóricos, a final de cada mes, y 
coincidiendo con el cierre del balance mensual, en la cuenta de resultados deben reflejarse 
los costes reales y su cálculo pasa necesariamente por la realización del correspondiente 
inventario y su valoración, de modo que  
 
  Existencias iniciales 
     + Compras del mes 

- Existencias finales 
= Coste de las mercancías consumidas 

 
Del coste así calculado habrán de deducirse los costes de mercancías consumidas no rela-
cionadas con las ventas, particularmente el coste de la comida de personal, así como las 
posibles invitaciones o atenciones, cuyo coste se considera dentro del departamento de 
Publicidad y Promoción. 
 
Cualquier otro tipo de cálculo (de los métodos que más adelante se exponen) no deja de ser 
teórico, por lo que no es válido para ser reflejado en la cuenta de resultados de fin del pe-
ríodo de que se trate; sólo sirve a efectos informativos para la toma diaria de decisiones. 
 
6.3.- Costes de venta en Alimentación y Bebidas.- Tal como se ha indicado anteriormen-
te son los costes de estos departamentos los que suponen la partida más importante de los 
costes de venta. Dependiendo de la estructura del hotel pueden suponer casi la totalidad de 
los mismos, por ello establecer un método de control adecuado es de importancia relevan-
te. Ello es complejo, particularmente en el caso de las comidas, ya que las materias primas 
sufren en cocina una transformación importante para ser convertidas en platos de la carta o 
el menú. 
 
6.3.1.- El coste de venta objetivo.- El primer control a realizar pasa por establecer a priori 
cuál debe ser el ratio ideal de coste de venta en relación con las ventas para cada uno de los 
puntos de venta. Este es uno de los ratios más utilizados en la industria: así se suele indicar 
que el coste de comidas es del 33% sobre las ventas, o el de bebidas del 30%, por ejemplo. 
 
De este modo el primer control a realizar es el denominado “control de porcentajes”, que 
consiste en determinar cuál es el ratio real de coste de venta sobre las ventas y por compa-
ración con el establecido como objetivo determinar las desviaciones y analizarlas para to-
mar las medidas correctoras oportunas. 
 
6.3.2.- Las fichas de producción.- Para establecer el ratio ideal de coste de ventas es nece-
sario conocer con exactitud cuál es el coste real de cada plato, conociendo previamente 
todos sus componentes.  
 
El documento en el que se recoge esta información es el denominado “ficha de produc-
ción” del plato. Se incorpora como anexo nº. 1 varios ejemplos de dicha ficha. 
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Es obvio que el coste de los productos debe ser actualizado permanentemente, ya que pue-
de cambiar con cada nueva compra de mercancía. En los procesos integrados el coste se 
actualiza automáticamente desde el momento de registrar la compra.  
 
6.3.3.- Los escandallos de producto.- Parte de los productos componentes de un plato han 
podido ser sometidos previamente a procesos de limpieza y preparación previa, y en la 
mayoría de los casos son sometidos a procesos de cocción. Estos procesos suponen mer-
mas y pérdidas que es necesario calcular previamente para determinar con exactitud el cos-
te de producto utilizado. 
 
En el anexo nº. 2 se refleja el contenido de un formulario de escandallo. Obsérvese cómo 
de 30 kg. de producto bruto se obtienen solamente 12 kg. de producto terminado, siendo 
aprovechable parcialmente parte de los subproductos de la preparación. 
 
Es necesario indicar que cada vez más el mercado permite comprar productos con un ma-
yor nivel de terminación, siendo posible evitar todo el proceso de preparación previa. La 
decisión sobre qué tipo de productos ha de comprarse afecta a todo el sistema de restauran-
te, por lo que es una cuestión de vital importancia. 
 
6.3.4.- Determinación del coste de venta objetivo.- Una vez conocidos los costes de cada 
plato (previamente los de sus componentes, ya sea por coste directo de compra o mediante 
escandallos) se está en condiciones de determinar el coste objetivo. 
 
Se trata de calcular el mismo teniendo en cuenta el peso específico de cada plato en el total 
de ventas. En el anexo nº. 3 se ilustra con un sencillo ejemplo para mejor comprensión. 
 
6.3.5.- Cálculo diario del coste de venta.- En la mayoría de los hoteles la dirección consi-
dera indispensable conocer el coste de venta de los artículos consumidos cada día, para de 
esta manera tener una información más puntual y poder tomar medidas correctoras en caso 
necesario. 
 
Este cálculo se realiza de modo que no suponga el inventariar diariamente todos los artícu-
los, que sería el método exacto, por lo que en todo caso el cálculo es aproximado, si bien 
entre uno y otro método propuestos a continuación hay una gran diferencia en cuanto al 
grado de exactitud alcanzado. 
 
6.3.5.1.- El método de “costes por ventas realizadas”.- Para su cálculo es imprescindible 
disponer de un programa integrado de ordenador. El sistema consiste en disponer de unas 
fichas de producción perfectamente realizadas y siempre actualizadas, tanto en cantidades 
como en calidades y precios. 
 
Cada vez que se registra una venta en el tpv (terminal punto de venta) se actualiza automá-
ticamente el inventario permanente de almacén en base a dar de baja del mismo los pro-
ductos que componen el plato, expresados en la ficha de producción correspondiente. El 
sistema informa de toda clase de estadísticas relacionadas con el consumo y por supuesto 
del cálculo del coste diario en base a sumar los costes de todos y cada uno de los platos 
vendidos. 
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Para que el sistema funcione adecuadamente se han de dar determinadas circunstancias, 
además de disponer del programa adecuado: 
 

-  Todos los productos vendidos están exactamente identificados en carta y disponen 
sin excepción de su correspondiente ficha de producción, en la que se indican los 
artículos componentes del plato. 

 
- Los artículos componentes de los platos han de actualizarse de modo permanente, 

no en precios, que lo hace el sistema automáticamente, sino en la descripción del 
propio artículo. Así por ejemplo si en un determinado plato se usa como guarnición 
50 grs. de guisantes, ha de tenerse en cuenta cuál es el envase en que se compra este 
artículo; Si son latas de 1 kg. en la ficha de producción figurará como componente 
1/20ava parte de dicho artículo, pues en almacén el artículo está identificado no 
como “guisantes”, sino como “latas de guisantes de 1 kg.”. Si por alguna razón el 
departamento de compras decide cambiar de formato de lata de guisantes, habrán 
de modificarse las fichas de producción de todos los platos en los que intervenga el 
componente guisantes, calculando de nuevo las porciones en función del nuevo for-
mato. 

 
- Existe una serie de artículos que se consumen sin que figuren como componentes 

de los platos vendidos; el ejemplo más típico es el del pan y la mantequilla que se 
sirven con cada cubierto. Hay que prever un método adicional para registrar este 
consumo. 

 
- Se consumen igualmente salsas, servidas de manera independiente de los platos, pa-

ra cuyo registro ha de preverse un procedimiento complementario. 
 

-  El buffet, las barbacoas u otros eventos en los que el cliente elige el plato que se sir-
ve, éste no puede ser controlado por el sistema, ya que no es posible identificar el 
consumo de producto realizado. En este caso no es válido el procedimiento, por lo 
que en aquellos establecimientos en los que el servicio es mayoritariamente de este 
tipo no es recomendable el sistema. 

 
- La cocina ha de ser extremadamente cuidadosa en la preparación de los platos, res-

petando siempre guarniciones y cantidades de acuerdo con lo establecido en las fi-
chas de producción, ya que las diferencias las recogerá el sistema erróneamente. Si 
el cliente solicita algún cambio en la composición del plato no quedará recogido el 
consumo correctamente. 

 
- Es necesario igualmente identificar el consumo de comida de personal de modo di-

ferenciado, ya que no son platos vendidos y por lo tanto no reconocido automáti-
camente su consumo por el sistema. 

 
Ha de tenerse en cuenta que el consumo así calculado es aproximado y a fin de mes es im-
prescindible registrar las diferencias de inventario para actualizar el inventario permanente, 
ya que las cantidades minoradas en el mismo por el sistema han sido calculadas de modo 
teórico (de acuerdo con lo indicado en las fichas de producción). 
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Este método puede ser razonablemente llevado en restaurantes a la carta y con medios téc-
nicos suficientes para su seguimiento y control. En los hoteles vacacionales, en los que la 
mayoría de los clientes se alojan en régimen de media o pensión completa y ésta se sirve 
por el método de buffet, no es suficientemente operativo por las razones indicadas. 
 
6.3.5.2.- El método del “parte de consumos”.- Consiste básicamente en registrar diariamen-
te todos los artículos consumidos, no a través de los platos vendidos, sino a través del mo-
vimiento directo de mercancías. 
 
Puede realizarse tanto manualmente como por ordenador, pero para una mejor compren-
sión se describe como si se realizara manualmente, en el bien entendido que el programa 
de ordenador realizará exactamente las mismas funciones aunque de modo inmediato. 
 
Al objeto de facilitar los cálculos el procedimiento distingue tres tipos diferentes de mer-
cancías: 
 

- Artículos de consumo inmediato.- Son aquéllos que se consideran contablemente 
consumidos desde el mismo momento en que se realiza la compra y se reciben en el 
hotel. Un ejemplo de este tipo de artículos es el pan. El procedimiento considera que 
el pan diario es consumido o que la parte no consumida es desechada. La gama de ar-
tículos así considerados es bastante más amplia, dependiendo del sistema de aprovi-
sionamiento decidido por el hotel. En general todas las frutas y verduras se conside-
ran artículos de consumo inmediato, ya que su reposición es habitualmente realizada 
de manera diaria por los proveedores, por lo que el pedido se ajusta, con pequeños 
márgenes de error, a los consumos diarios. Estos artículos no figuran en el inventa-
rio. En la ficha de inventario permanente sólo se recoge la compra, estando a cero su 
saldo. 

 
- Artículos almacenables.- Son por el contrario los artículos que se almacenan (siem-

pre desde un punto de vista contable), tanto en el almacén principal como en los se-
cundarios cuando han sido traspasados a éstos. 

 
- Artículos semialmacenables.- Son artículos que contablemente se almacenan en el 

almacén principal pero cuando son solicitados por los almacenes secundarios se dan 
por consumidos. Un ejemplo podría ser los frutos secos que solicita el bar para 
acompañar a las bebidas: en el almacén de economato están debidamente registrados 
en el inventario permanente pero al ser solicitados por el bar se dan por consumidos.  

 
El decidir qué artículos son semialmacenables está en función de en qué cantidad se reali-
zan pedidos al almacén principal y con qué frecuencia. Deben ser considerados como tales 
aquellos artículos de los que los almacenes secundarios (cocina, por ejemplo) solicitan al 
almacén principal (economato o bodega) la cantidad necesaria para el consumo del día, o 
bien la cantidad residual que queda en los almacenes secundarios es mínima. Otro ejemplo 
que facilita comprensión es el de las bebidas que para cocinar solicita la cocina: se dan por 
consumidas en el momento en que son servidas por la bodega. Las bebidas solicitadas por 
un bar, por el contrario, serán artículos almacenables (tanto en bodega como en el bar). 
 
Una vez realizada dicha clasificación es fácil entender el proceso de cálculo de los consu-
mos: 
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- El Jefe de Almacenes registra en el llamado “parte de consumos” (anexo nº. 4) los ar-

tículos que se han de contabilizar como consumidos en el día. El parte de consumos 
es el documento resumen por el que contabilidad, una vez intervenido el documento, 
registra la operación contable de costes de venta. 

 
- Los artículos de consumo inmediato se pasan al parte de consumos directamente 

desde el diario de compras. 
 
- Los artículos semialmacenables se pasan al parte de consumos a la vista de los vales 

de pedido interno de cada departamento. 
 
- Los artículos almacenables se pasan al parte de consumos a la vista de las comandas 

de restaurantes o bares. 
 
En el parte, en el que para facilitar su formalización vienen ya preimpresos los artículos 
con su referencia y descripción, agrupados por familias, se registra la cantidad consumida 
y se valora en función de los precios medios que figuran en las fichas de inventario perma-
nente, en poder del jefe de almacén. 
 
El cálculo del consumo se completa con el llamado “relevé de cocina” (anexo nº. 5), que es 
un sencillo inventario de las carnes y pescados que se almacenan en las cámaras.  
 
Las carnes y pescados son precisamente los productos que mayor peso tienen en los con-
sumos diarios, tanto por su precio como por las cantidades consumidas. 
 
El hacer inventario diario de estos productos puede parecer trabajoso, especialmente te-
niendo en cuenta que quien lo realiza es el personal de cocina, a veces algo reacio a las 
labores administrativas. Ha de tenerse en cuenta que, aunque la cantidad en términos de 
valor de carnes y pescados puede ser elevada, el número de variedades de producto es pe-
queño, lo que facilita su control. Igualmente el documento está preimpreso, con las refe-
rencias y las denominaciones de los artículos existentes. 
 
Generalmente el jefe de cocina suele anotar en el relevé, no las cantidades existentes en la 
cámara cada día, sino las cantidades que ha sacado de la cámara para consumo del día, con 
lo que se evita el realizar inventario de las existencias. El resultado es el mismo. 
 
Una vez valorado por administración y junto con el valor reflejado en el parte de consumos 
se ha obtenido el consumo diario. El coste de comida de personal habrá de ser diferenciado 
y deducido del total de artículos consumidos. 
 
Este método es mucho más exacto que el del cálculo de consumos por las ventas realiza-
das, ya que se valoran de manera directa las materias primas empleadas en la elaboración 
de los platos vendidos. El pequeño posible error está en los pocos artículos elaborados que 
quedan en las cámaras y en los pocos productos semialmacenables que quedan en cocina, 
que han sido considerados como consumidos en el día, si bien ha de tenerse en cuenta que 
estas cantidades permanecen de manera casi constante a lo largo de los diferentes días, por 
lo que la influencia en el coste de ventas es mínima. 
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Otra ventaja importante en relación con el método primero propuesto es que el inventario 
permanente está siempre actualizado sobre la base de datos reales. 
 
6.3.6.- Intervención.- Todos los documentos que intervienen en el proceso (comandas, va-
les de pedido, relevé y parte de consumos) son controlados por el departamento de inter-
vención al objeto de comprobar que su valoración y registro han sido los adecuados. 
 
6.3.7.- Libros auxiliares.- El departamento de almacén actualiza el inventario permanente, 
dando de baja los artículos consumidos en el día, utilizando los vales de pedido interno y 
las comandas emitidas en los puntos de venta. 
 
6.3.8.- Contabilización.- El departamento de contabilidad registra las operaciones en los 
libros contables una vez que el interventor ha dado el visto bueno a los documentos. Se 
carga el valor de lo consumido a “costes de ventas – departamento xxx” y se abona a alma-
cenes. 
 
6.3.9.- Estadísticas.- Se elaboran estadísticas e informes para una mejor interpretación de 
los datos, en base a los cuales los responsables toman las medidas oportunas. 
 
Las estadísticas más utilizadas en relación con costes de alimentación y bebidas son: 
 

- Porcentaje de coste de comidas en relación con ventas de comidas. 
 
- Porcentaje de coste de bebidas en relación con ventas de bebidas. 

 
- Costes de mercancías consumidas, por artículos y grupos. 

 
- Costes de cada plato en relación con el precio de venta del plato. 

 
- Margen de contribución de cada plato. 

 
6.4.- Costes de venta en otros departamentos.-  
 
6.4.1.- Teléfonos.- El coste de venta es el coste de las llamadas realizadas por los clientes. 
El coste de teléfono interior es un coste departamental o de administración, pero no coste 
de venta. 
 
El cálculo se puede estimar diariamente en base a los informes que emite la propia centrali-
ta de teléfonos (si está actualizada). De otro modo se estima un coste aproximado en rela-
ción con las ventas efectuadas y se corrige a la vista de las facturas de la compañía telefó-
nica. 
 
6.4.2.- Lavandería de clientes.- El coste lo constituyen los productos utilizados para el 
lavado de ropa privada de clientes (por el que se factura una venta de servicios). El coste 
de la ropa de cama o baño nada tiene que ver con el coste de venta, sino que es un coste 
departamental. 
 
El cálculo se realiza en función de los productos efectivamente utilizados para el lavado de 
ropa de clientes, mediante un simple parte elaborado por lavandería. 
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6.4.3.- Otros costes de venta.- Las máquinas expendedoras suponen consumo de mercan-
cías. Su contabilización no suele ser diaria, sino cuando se realiza la recaudación y reposi-
ción de artículos, en función de su consumo. Un parte elaborado por el encargado de repo-
sición de la máquina recoge los productos repuestos que son valorados para su contabiliza-
ción. 
 
 
7.- Técnicas de control.- 
 
7.1.- De prevención.- 
 
Autorización de las transacciones.-  
 
- Relación de personas autorizadas a realizar pedidos de mercancía a almacenes. 
  
- Relación de personas autorizadas a actualizar o registrar datos en los libros auxiliares. 
 
Validación de datos previa al procesamiento.-  
 
- Comprobar que los datos pasados al parte de consumos o documento que lo sustituya 

son correctos en cuanto a cantidades y valores. 
 
Verificación de datos.- 
 
- Dejar evidencia de las comprobaciones realizadas. 
 
-   Verificar periódicamente las normas establecidas. 
 
Segregación de funciones y responsabilidades.- 
 
- Despacho de mercancías y pase a inventario permanente.  
 
-    Encargado de almacenes y pase a libros  contables. 
 
Normas y procedimiento claramente definidos y comunicados.- 
 
- Procedimiento de movimiento de mercancías entre almacenes. 
  
- Especificación clara de procedimientos de operación con delimitación de responsabili-

dades. 
 
7.2.- De detección o descubrimiento.- 
 
- Realización de controles periódicos de existencias en días diferentes a los de fin de mes 

para determinado grupo de artículos. 
  
- Realización de inventarios como mínimo al final de cada período contable.  



El sistema de control de costes de venta 
_________________________________________________________________________ 

                                                           CCV -  11

 
 
Archivos.- 
 
- Archivo de justificantes de movimiento de mercancías entre almacenes. 
 
Comparaciones y análisis de variaciones anormales.- 
 
- Saldos entre períodos. 
 
- Estudio de los consumos en relación con las ventas. 
 
- Datos reales con presupuestos. 
 
- Estudio de costes de platos en relación con los precios de venta para actualización de 

los mismos. 
 
- Estudio de márgenes por plato. 
 
Conciliaciones y análisis de las partidas de conciliación.- 
 
- Libro mayor con libros auxiliares. (Saldo de existencias en la cuenta de mayor con fi-

chas de inventario permanente) 
 
Confirmaciones y análisis de discrepancias.- 
 
- Diferencias de inventario, que serán sometidas al visto bueno de la dirección con la 

justificación de las mismas. 
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  Fuente: Servatur. Elaboración propia 
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