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			Identificación de la Unidad Formativa:

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF1091: Cuentas contables y financieras en restauración. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1099_3: Procesos económico-financieros en establecimientos de restauración, que forma parte del Certificado de Profesionalidad HOTR0309: Dirección en restauración de la familia profesional de Hostelería y Turismo.

			Presentación de los contenidos:

			La finalidad de esta Unidad Formativa es enseñar al alumno a diseñar y ejecutar procesos de control presupuestario, así como recibir, controlar y contabilizar todos los documentos de naturaleza administrativa, económica o financiera relacionados con establecimientos, áreas o departamentos de restauración, satisfaciendo en todo momento las obligaciones administrativas, contables y fiscales que le sean de aplicación.

			Para ello, se analizará el diseño y la gestión de presupuestos, las operaciones contables y también se estudiará la tipología de las empresas y los tributos en restauración.

			Objetivos del Módulo Formativo

			Los objetivos generales del Módulo Formativo:

			–Diseñar y ejecutar procesos de control presupuestario de establecimientos, áreas o departamentos de restauración con el objetivo de tomar las decisiones económico-financieras oportunas.

			–Recibir, controlar y contabilizar todos los documentos de naturaleza administrativa, económica o financiera relacionados con establecimientos, áreas o departamentos de restauración, satisfaciendo en todo momento las obligaciones administrativas, contables y fiscales que le sean de aplicación.

			–Facturar y realizar cobros así como gestionar posibles cobros a crédito a clientes de establecimientos, áreas o departamentos de restauración, con la intención de liquidar correctamente los servicios prestados.

			–Ordenar y ejecutar facturas y liquidaciones de proveedores, resolviendo discrepancias e incidencias que pudiesen ocurrir y coordinar estas liquidaciones con la gestión de los cobros, con la intención de evitar suspensiones de pagos.

			–Analizar la información derivada de informes contables de negocios de restauración para evaluar el funcionamiento de la rentabilidad de los establecimientos, áreas o departamentos de restauración y aplicar las medidas correctoras oportunas en siguientes periodos con la intención de optimizar los resultados económicos.
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			1.1.	Tipos de presupuestos en restauración

			Definición [image: ]

			La Asociación Española de Contabilidad y Administración de Empresas (AECA) define el presupuesto como:

			Es un plan integrado y coordinado que se expresa en términos financieros, respecto de las operaciones y recursos que forman parte de una empresa, para un período determinado, con el fin de lograr los objetivos fijados por la alta gerencia.

			[image: ]

			Dicho de otro modo, el presupuesto es un instrumento que anticipa los posibles problemas, facilitando por tanto la previsión y el estudio de las distintas alternativas de decisión.

			El término «prever» se define como:

			–Conocer, conjeturar por indicios lo que ha de suceder.

			–Disponer o preparar medios para futuras contingencias.

			[image: ]

			El objetivo de toda previsión es reducir los riesgos futuros.

			La elaboración del presupuesto es una tarea difícil dentro de las organizaciones, ya que para su formulación se requiere que participen y se integren todos los niveles de actividad que conforman la organización, en nuestro caso una empresa de restauración.

			A su vez, al confeccionar un presupuesto debemos tener en cuenta que este ha de estar vinculado a:

			–Estrategia de la empresa.

			–Estructura organizativa de la misma.

			Los objetivos que se persiguen con la actividad presupuestaria son:

			–Obtener información de todas las áreas empresariales que facilite la toma de decisiones.

			–Planificar las actividades.

			–Coordinar las actividades de todas las áreas de la empresa para lograr un objetivo común.

			–Comunicar los objetivos empresariales a todas las áreas.

			–Motivar hacia la consecución de los objetivos.

			–Facilitar la evaluación de los resultados obtenidos en la empresa.

			–Corregir futuras desviaciones de los objetivos.

			Por lo tanto, la realización de un Presupuesto en la empresa nos permitirá conocer el futuro de la empresa, si tendremos ganancias o pérdidas y nos permitirá realizar las oportunas correcciones.

			Para determinar si debemos efectuar o no correcciones en nuestra actividad para obtener los objetivos fijados en nuestro presupuesto, realizaremos un control presupuestario.

			Definición [image: ]

			Control presupuestario: actividad que pretende comparar los resultados reales obtenidos en el desarrollo de nuestra actividad con los datos fijados en el presupuesto.

			[image: ]

			Esta actividad de control además nos permitirá:

			–Valorar, cuantificar e interpretar las posibles diferencias.

			–Establecer qué medidas vamos a poner en práctica.

			–Conocer más a fondo la actividad de la empresa.

			La actividad presupuestaria y de control presupuestario se podría esquematizar con la siguiente figura:

			[image: ]

			Los presupuestos forman parte del sistema de Planificación empresarial, utilizados con la finalidad de predecir y cuantificar el futuro.

			En su elaboración, normalmente participa el área contable de la empresa que cuantifica y mide las previsiones del resto de áreas que conforman toda organización.

			Una de las características que debe guiar la elaboración de todo presupuesto es la Flexibilidad. Veámoslo con un ejemplo:

			Si hemos presupuestado comprar 10 mesas para nuestro restaurante pero detectamos en el mercado que nuestros clientes prefieren utilizar la barra y tomar algo de pie, sería más inteligente por nuestra parte sustituir esas 10 mesas para que se sienten los clientes por algunas mesas altas y algunos banquillos o taburetes.

			En el entorno cambiante y dinámico en el que se mueven todas las empresas la flexibilidad se presenta como la habilidad principal para adaptarse al entorno. Siempre y cuando se tomen medidas para tratar ese cambio.

			Para la elaboración de un presupuesto seguiremos, de manera genérica, las siguientes fases o etapas:

			[image: ]

			1ª Etapa:	Planificación.

			En esta etapa se tendrá en cuenta tanto los resultados obtenidos en años anteriores como las previsiones o tendencias que podemos observar en los indicadores que utilicemos para medir las ventas, costes,…

			Especificación de las necesidades de cada una de las áreas de las empresas para el siguiente año. Deben dar una estimación de las compras o adquisiciones que serán necesarias.

			Además, al planificar tendremos en cuenta los objetivos propuestos por la dirección de la empresa de restauración para este año.

			[image: ]
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			Por ejemplo, si el objetivo para el siguiente año es incrementar las ventas y los indicadores nos indican que la afluencia de público al local y las ventas en los años anteriores han sido buenas. En el próximo presupuesto podríamos plantearnos una ampliación del local.

			2ª Etapa:	Elaboración.

			Una vez aportada la información anterior se elaborara el Presupuesto. En el cual se resume la información relativa a ingresos y gastos estimados que prevé la empresa.

			Esta comparación de ingresos y gastos nos brindará información sobre los resultados que se esperan obtener en ese período.

			3ª Etapa:	Ejecución.

			En la puesta en marcha del presupuesto se debe prestar especial atención a la ejecución del mismo por parte de los jefes de departamento, asegurando con esto que se logren los objetivos contemplados en el presupuesto.

			4ª Etapa:	Control.

			En esta etapa se pretende comparar si las previsiones para un determinado periodo coinciden con los resultados conseguidos, y evaluar las posibles causas que han originado las desviaciones.

			Existe en la empresa un presupuesto global, denominado “presupuesto maestro”. El cual podría considerarse como el principal presupuesto de la empresa. Este está formado por otros presupuestos que son:

			[image: ]

			La elaboración de presupuestos se facilita y agiliza mediante la utilización de Hojas de Cálculo (tipo Excel) en donde se puede ir añadiendo paso a paso la información contenida en las diferentes tablas aportadas por las diferentes áreas de la empresa para ir diseñando y elaborando el presupuesto maestro de la empresa.

			1.1.1.	Presupuesto de ventas

			Definición [image: ]

			Un presupuesto de ventas se define como una representación de una estimación programada de las ventas, en términos cuantitativos, que realizará una empresa.(Jaramillo, 2011).

			[image: ]

			Es el presupuesto clave de la empresa ya que el resto de presupuestos se elaboraran de acuerdo a la previsión de ventas que la empresa espere obtener para un período determinado.

			[image: ]

			Para la determinación de este presupuesto de ventas tendremos en cuenta dos factores: Factores externos y factores internos.

			–Con el estudio de los factores externos pretendemos estimar la demanda que son los bienes o servicios que esperamos vender en un periodo de tiempo.

			Al estimar esta demanda debemos tener en cuenta:

			∙La situación de la economía en general. Es fundamental analizar las tendencias de la economía en general para analizar cómo pueden afectar a las tendencias de ventas de la empresa en particular. Ya que por ejemplo, esta coyuntura económica afectará a la renta disponible de las personas y por lo tanto a su demanda potencial.

			∙Competencia existente. Prever las ventas propias significa estimar como pretende actuar la competencia en un futuro con respecto a las promociones que pretende hacer, nuevos servicios a ofrecer a los clientes, nuevas inversiones,…

			∙Tasa de crecimiento de las ventas. Se debe de estudiar las ventas de años anteriores. Esto nos hará ser más optimistas o pesimistas en la estimación de ventas del próximo año. Además, debemos estudiar que ha incidido en las ventas de años anteriores para establecer si podría o no influirnos de nuevo.

			∙Estacionalidad de las ventas. En función de la zona en la que se encuentre el negocio de restauración estará sujeto o no a la estacionalidad de las ventas. Por lo que sí es necesario realizaremos una división del presupuesto anual de ventas para adaptar de forma adecuada la producción y las compras a esta estacionalidad.

			∙Estudio de las fuentes de aprovisionamiento actuales. En el presupuesto de ventas se debe determinar la facilidad o no de la empresa de restauración para acceder a los productos o servicios necesarios para realizar adecuadamente su actividad. Ya que esta facilidad o dificultad puede permitir alcanzar o no el plan de ventas.
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			–En cuanto a los factores internos, que son aquellos que dependen exclusivamente de la empresa, debemos prestar una especial atención a:

			∙Capacidad de ventas. Al estudiar la capacidad de ventas determinaremos las necesidades del departamento de ventas de nuestras empresas. Ya que por ejemplo, si pretendemos introducir un nuevo servicio de “reparto a domicilio” debemos incluir en esta estimación de ventas nuestras capacidades para poder dar el servicio correctamente.

			∙Promoción de ventas deseada. Mediante la promoción de ventas pretendemos atraer o retener a nuestros clientes. Por lo tanto, debemos incluir en nuestro presupuesto de ventas la política de promoción a seguir.

			∙Cambios en los productos. Realizar algún cambio en los productos o servicios que ofrecemos, o incluso eliminar alguno de ellos tendrá una repercusión en la estimación de las ventas

			∙Capacidad de producción. Debemos tener presente en un negocio de restauración la capacidad de producción existente en el restaurante para determinar la previsión de ventas. Por ejemplo, el tamaño de la cocina, el número de cocineros,… limitará el presupuesto de ventas.

			En resumen. Las variables que afectan a la determinación de un presupuesto de ventas para una empresa de restauración son:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Factores Externos

						
							
							Factores Internos

						
					

					
							
							- Situación Económica

							- Competencia

							- Tasa de Crecimiento de las Ventas

							- Estacionalidad

							- Aprovisionamiento

						
							
							- Capacidad de Ventas

							- Promoción

							- Cambios en los productos

							- Capacidad de Producción

						
					

				
			

			La estimación de estas variables ya sea por métodos estadísticos o por la simple estimación de los empleados de la empresa nos proporcionará una estimación de las ventas tanto de los alimentos vendidos como de las bebidas vendidas por nuestro establecimiento.

			Esta previsión de unidades vendidas valoradas a precios de mercado, nos aportará los ingresos totales por venta, tanto mensuales como anuales.

			Una previsión mensual de venta de alimentos podría ser:

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Producto

						
							
							Unidades a vender
(Mensual o anual)

						
							
							Precio de venta unitario

						
							
							Ingresos totales
(Mensual o anual)

						
					

					
							
							Plato 1

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 2

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 3

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 4

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 5

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 6

						
							
							
							
					

					
							
							Plato 7

						
							
							
							
					

				
			

			Respecto a las bebidas, una estimación anual del número de unidades vendidas podría tener la siguiente forma:

			
				
					
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							Bebidas

						
					

					
							
							Mes

						
							
							Cerveza

						
							
							Refrescos

						
							
							Vino blanco

						
							
							Vino tinto

						
							
							Total ventas mes

						
					

					
							
							Enero

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Febrero

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Marzo

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Abril

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Mayo

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Junio

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Julio

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Agosto

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Septiembre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Octubre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Noviembre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Diciembre

						
							
							
							
							
							
					

				
			

			Una vez conocida la previsión de venta de bebidas, multiplicamos el número de unidades previstas por el margen comercial de cada una de las bebidas, el cual se obtiene de la siguiente forma:

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Cerveza

						
							
							Precio de venta unitario:
  - Coste unitario de compra

						
							
							= Margen comercial

						
					

				
			

			Importante [image: ]

			Esta previsión de ventas debe estar en total consonancia con los objetivos estratégicos empresariales. De forma que, si la dirección de la empresa pretende realizar nuevas inversiones y aumentar la capacidad productiva de la empresa, la previsión de ventas debe estar en consonancia y aumentar.

			[image: ]
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			1.1.2.	Presupuesto de producción

			En una empresa de restauración puede ser la estimación más compleja a realizar. Ya que requiere estimar el coste de fabricación de cada uno de los productos que ofrece la empresa de restauración.

			Ya que en este presupuesto no solo se tendrán en cuenta las cantidades de materia prima y mercadería necesaria sino también que el coste de los alimentos y de las mercaderías está sujeto a una variación constante. Además, del coste de la mano de obra.

			A tener en cuenta en los presupuestos de producción:

			[image: ]

			Estudiaremos detalladamente estos factores:

			A.	Cantidad de Alimentos.

			Para la una estimación correcta en el presupuesto de producción será necesario determinar que ingredientes y que cantidad de esos ingredientes configuran los platos que posteriormente se van a servir a nuestros clientes.

			Este estudio es necesario ya que debemos valorar posteriormente cuanto “coste” tiene la realización de cada plato y poder así calcular el margen o beneficio que aporta a la empresa la venta de cada uno de estos.

			Por ejemplo, una estimación de la cantidad necesaria para realizar un plato – tipo en un restaurante sería:

			Para la realización de un puchero andaluz son necesarias las siguientes cantidades de alimentos:

			
				
					
					
				
				
					
							
							150 gramos de jarrete de ternera

						
							
							300 gramos de patata cortadas en cuatro

						
					

					
							
							1oo gramos de pollo

						
							
							100 gramos de apio pequeño

						
					

					
							
							100 gramos de costilla de cerdo salada

						
							
							1 puerro

						
					

					
							
							100 gramos de tocino salado

						
							
							400 gramos de zanahorias

						
					

					
							
							50 gramos de tocino fresco

						
							
							400 gramos de garbanzos

						
					

					
							
							
							50 gramos de hierbabuena

						
					

				
			

			Para determinar correctamente este presupuesto debemos conocer a la perfección el proceso productivo de todos los productos que ofrecemos.

			B.	Coste de los alimentos.

			Como antes mencionamos debido a las fluctuaciones “diarios” del mercado con respecto al precio de los alimentos (no tanto para las bebidas) sería prácticamente determinar el coste de alimentos con un 100% de fiabilidad.

			Por lo tanto para la determinación debemos de fijar los precios medios anuales por producto utilizado.

			Respecto a las bebidas, se debe especificar su precio de compra habitual, según el precio establecido por los mayoristas del sector.

			Aclaración:

			El incluir o no el coste de la mano de obra dentro del presupuesto de producción dependerá exclusivamente del volumen de producción de nuestro negocio de restauración. En el caso de que el volumen sea elevado se debe incluir, junto al presupuesto de compra de materias primas el coste de la mano de obra. En el caso de negocios más pequeños se puede incluir en el presupuesto de gastos.

			C.	Otros Gastos.

			Existen otros gastos a cuantificar en nuestro presupuesto de producción.

			Gastos que imputaremos indirectamente a cada uno de los productos, pero que de una forma o de otra suelen alcanzar un 10% o 12% del presupuesto asignado.

			Son gastos relacionados con consumos energéticos, suministros de aprovisionamientos, lavandería, consumo de agua u otros ingredientes en los que su consumo por plato es inapreciable pero si requieren ser tenidos en cuenta, como la pimienta, orégano,...

			Para afinar el presupuesto de producción mucho más podemos incluir el ciclo de compras (debido a la estacionalidad en los negocios de restauración no siempre se comprarán la misma cantidad de producto), los días efectivos de trabajo mensuales,…

			Importante [image: ]

			Si incluimos el coste de mano de obra en el presupuesto de producción debemos incluir, exclusivamente, el de las personas que directamente se encargan del proceso de producción de los alimentos o productos que servirá nuestro negocio de restauración.

			[image: ]

			Por lo tanto para determinar el presupuesto de producción debemos conocer el coste de fabricación de cada uno de los platos que se elabora en el negocio de restauración.

			Incluimos:
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			El presupuesto para un plato quedaría de la siguiente forma:

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Plato 1

						
					

					
							
							Ingredientes

						
							
							Precio

						
							
							Coste total ingrediente

						
					

					
							
							1

						
							
							X€

						
							
					

					
							
							2

						
							
							Y€

						
							
					

					
							
							3

						
							
							Z€

						
							
					

					
							
							4

						
							
							V€

						
							
					

					
							
							Coste total plato 1

						
							
							XX €

						
					

				
			

			Para las bebidas:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Bebidas

						
							
							Precio/unidad

						
					

					
							
							Bebida tipo 1

						
							
					

					
							
							Bebida tipo 2

						
							
					

					
							
							Bebida tipo 3

						
							
					

					
							
							Bebida tipo 4

						
							
					

					
							
							Bebida tipo 5

						
							
					

					
							
							Bebida tipo 6

						
							
					

				
			

			Una vez obtenidos los precios unitarios para cada uno de los alimentos y bebidas que comercializa la empresa de restauración podremos determinar algunos saldos intermedios, como por ejemplo el que nos ofrece el poder comparar las previsiones de ventas con el coste unitario de los alimentos y bebidas.

			1.1.3.	Presupuesto de gastos

			Un Presupuesto de Gastos se puede enfocar desde un gran número de perspectivas.

			La perspectiva idónea para la realización de un presupuesto de una empresa de restauración es enfocar estos gastos como aquellos gastos necesarios para facilitar que la actividad principal del restaurante que es: “Dar el mejor servicio posible a los clientes” se lleve a cabo.

			Normalmente suele subdividirse en dos presupuestos:

			–Presupuesto de Gastos Generales.

			–Presupuesto de Gastos de Personal.

			Por lo tanto en el presupuesto de gastos incluiremos todos aquellos gastos necesarios para apoyar la actividad principal.

			Estos pueden comprender gastos como arrendamientos, gastos de personal, de publicidad y ventas,… Existe la posibilidad de subdividir el presupuesto de gasto en varios presupuestos según el área al que afecte.

			Por ejemplo un presupuesto de gastos tipo para un negocio de restauración podría ser:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Elementos del presupuesto de gastos generales

						
							
							Euros/ mes

						
					

					
							
							Arrendamientos

						
							
					

					
							
							Servicios profesionales independientes (asesorías,….)

						
							
					

					
							
							Seguros

						
							
					

					
							
							Suministro de agua

						
							
					

					
							
							Suministro de luz

						
							
					

					
							
							Publicidad y promoción

						
							
					

					
							
							Tributos

						
							
					

					
							
							Total servicios generales anuales

						
							
					

				
			

			Importante [image: ]

			Es aconsejable, siempre que dispongamos de la información, realizar el presupuesto mensual o trimestral.

			[image: ]

			De los anteriores debemos diferenciar aquellos gastos que son fijos de aquellos que son variables.

			Definición [image: ]

			Gastos fijos. Son aquellos que no varían con la producción de la empresa. Es decir, si por el alquiler de un local nos cobran 300 euros, pagaremos esos 300 euros haya o no haya actividad.

			Gastos Variables. Son aquellos que varían con la producción de la empresa. Suelen ser gastos variables el gasto en materias primas, o incluso se puede considerar variable el consumo de luz. Ya que al aumentar la producción aumentan las necesidades de energía.

			[image: ]

			[image: ][image: ]

			El presupuesto de gastos de personal es aconsejable separarlo del anterior. El motivo principal es que la contratación del personal estará normalmente sujeta a la estacionalidad o a picos de actividad que existan durante el desarrollo de la actividad.

			Podría tener la siguiente estructura:

			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							
							Ene

						
							
							Feb

						
							
							Mar

						
							
							Abril

						
							
							May

						
							
							Jun

						
							
							Jul

						
							
							Ago

						
							
							Sep

						
							
							Oct

						
							
							Nov

						
							
							Dic

						
					

					
							
							Cociner 1

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
					

					
							
							Cociner 2

						
							
							X

						
							
							
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							
							
							X

						
					

					
							
							Pinche 1

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							x

						
					

					
							
							Pinche 2

						
							
							X

						
							
							
							
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							
							
					

					
							
							Chef

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							x

						
					

					
							
							Maître

						
							
							X

						
							
							
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							
							
							X

						
					

					
							
							Camare 2

						
							
							
							
							
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							
							
					

					
							
							Camare 3

						
							
							
							
							
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							X

						
							
							x

						
							
							
							
					

				
			

			En la tabla anterior se observa cuando se ha estimado que sea necesaria la contratación de personal para garantizar el mejor servicio en el restaurante.

			La valoración de esta tabla nos arrojará el presupuesto de gastos de personal.

			Para el desarrollo del presupuesto debería estimarse el coste salarial para cada uno de los empleados al mes. Este comprendería, gastos en sueldos y salarios más los gastos en seguridad social.

			[image: ]

			1.1.4.	Presupuesto financiero

			Este tipo de presupuesto tiene la finalidad de determinar de dónde y cómo la empresa va a obtener la financiación necesaria para:

			–Hacer frente a la inversión realizada y a los gastos que han ido surgiendo en el inicio de la actividad.

			–Adquisición de un determinado inmovilizado.

			–Hacer frente a necesidades puntuales de financiación.

			Esta información será suministrada por el presupuesto de inversiones. Este nace de la planificación realizada a largo plazo por la dirección de la empresa y que tiene como finalidad alcanzar los objetivos empresariales propuestos.

			Estas inversiones, tienen la finalidad, entre otras, de:

			–Mantener o incrementar la actividad productiva de la empresa de restauración.

			–Mejorar la productividad.

			–Investigación y desarrollo de nuevos productos.

			–Mejorar la imagen de la empresa.

			[image: ]

			Los recursos utilizados para financiar las inversiones pueden ser propios (aportados por los socios al constituir la sociedad o formado por beneficios no distribuidos durante el desarrollo de la actividad) o ajenos (solicitados a una entidad de crédito, líneas de financiación pública – créditos ICO, ….).

			Los recursos ajenos que solicitemos a entidades financieras pueden ser:

			[image: ]

			[image: ][image: ]

			Importante [image: ]

			Es recomendable la previsión antes de solicitar préstamos a las entidades financieras. Ya que si poseemos más margen de tiempo podremos sondear el mercado financiero y solicitar el préstamos que nos aporte las mejores condiciones.

			[image: ]

			Este tipo de presupuestos, por lo general, no tiene mucho sentido en empresas que ya están en funcionamiento y tienen amortizado los préstamos solicitados. Puesto que se supone, que la empresa generará los fondos necesarios con su actividad para sufragar todos los gastos y costes anteriores.

			[image: ]

			El presupuesto financiero anual estará en concordancia con el plan de financiación propuesto por la empresa. 

			Definición [image: ]

			El plan de financiación es: documento que estudia las previsiones financieras a medio plazo. Expone los recursos económicos y las necesidades financieras en un plazo de 3 a 5 años.

			[image: ]

			Este tiene los siguientes elementos:

			–Necesidades financieras: Pueden ser:

			∙Inversiones nuevas a realizar.

			∙Reembolso de préstamos recibidos.

			∙Reparto de dividendos.

			–Recursos económicos: Compuesto por:

			∙Nuevos préstamos a obtener.

			∙Ampliaciones de capital.

			Se expresa con la siguiente tabla:

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Plan de financiación

						
					

					
							
							
							Ejercicio 1

						
							
							Ejercicio 2

						
							
							Ejercicio 3

						
					

					
							
							Necesidades

							- Nuevas inversiones

							- Reembolso préstamos

							- Reparto dividendos

						
							
							
							
					

					
							
							Total necesidades

						
							
							
							
					

					
							
							Recursos

							- Nuevos préstamos a obtener

							- Ampliación de capital

						
							
							
							
					

					
							
							Total recursos

						
							
							
							
					

					
							
							Diferencia recursos - necesidades

						
							
							
							
					

				
			

			La diferencia entre recursos y necesidades nos dará una idea de si la empresa va a funcionar o no. Un gran desequilibrio requerirá un nuevo planteamiento de financiación.

			Importante [image: ]

			Es necesario que el presupuesto financiero este en sintonía con el presupuesto de tesorería. Con la intención de que las necesidades de capital y efectivo estén satisfechas en la empresa.

			[image: ]

			Es frecuente, encontrarnos en un presupuesto de financiación con que debemos devolver un prestamos solicitado a una entidad financiera..

			Por lo que nuestro presupuesto de financiación, necesariamente, recogerá el cuadro anual de amortización de los préstamos solicitados, el cual tendrá la siguiente estructura:

			
				
					
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							Mes

						
							
							Cuota

						
							
							Intereses

						
							
							Capital 
Amortizado

						
							
							Amortización Acumulada

						
							
							Capital 
Pendiente

						
					

					
							
							Enero

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Febrero

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Marzo

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Abril

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Mayo

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Junio

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Julio

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Agosto

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Septiembre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Octubre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Noviembre

						
							
							
							
							
							
					

					
							
							Diciembre

						
							
							
							
							
							
					

				
			

			Importante [image: ]

			El cálculo de las amortizaciones, tanto si son préstamos a largo plazo (destinados a financiar un inmovilizado) o a corto plazo (destinados a financiar una necesidad determinada de financiación) son muy previsibles y se suelen conocer con exactitud.

			[image: ]

			1.1.5.	Presupuesto de tesorería

			La elaboración de los presupuestos anteriores nos conducirá a la confección del presupuesto de tesorería.

			Definición [image: ]

			El presupuesto de tesorería estima que cantidades de efectivo va a percibir y desembolsar la empresa durante el desarrollo de su actividad.

			[image: ]

			El resultado de este presupuesto determinará la existencia de superávit o déficit de tesorería durante el ejercicio económico, con la finalidad de asegurar la disponibilidad de fondos.

			[image: ]

			La previsión del presupuesto de tesorería abarca normalmente un año. Estudiando las disponibilidades mes a mes.

			[image: ][image: ]

			Para la elaboración del presupuesto de tesorería tendremos en cuenta todas las partidas que originen fondos, tanto de entrada (cobros) como de salida (pagos).

			Las partidas más importantes son:

			–Cobro de ventas: esta cantidad se estimará atendiendo a el volumen de alimentos y bebidas vendidas en la empresa de restauración y al plazo de cobro. En los negocios de restauración, el plazo de cobro es, por lo general, inmediato. Por lo que despreciaremos este factor. El volumen de ventas lo obtendremos a partir del presupuesto de ventas.

			–Pago de compras a proveedores: la estimación se realizará atendiendo a dos variables: volumen de compra y plazo de pago. El volumen de compra lo obtendremos analizando el presupuesto de producción planteado por la empresa mientras que el plazo de pago normalmente vendrá impuesto por el sector. En función de la relación que la empresa tenga con sus proveedores este plazo de pago puede ser diario, semanal o mensual. En el sector de la hostelería y la restauración no es normal que el pago a proveedores exceda de un mes.

			–Salarios: suele tener un volumen importante en el presupuesto de tesorería. Se obtendrá este dato del presupuesto de gastos elaborado anteriormente.

			–Suministros: está compuesto de gastos como luz, agua y otros gastos de naturaleza indirecta (como por ejemplo lavandería, gasolina,…) Para la previsión de estos gastos (ya reflejados en presupuestos anteriores) se tendrán en cuenta estimaciones de consumos de otros años o meses.

			–Arrendamientos: en el caso de que el local donde desarrolle la actividad no pertenezca a la empresa o disfrute de algún inmovilizado en régimen de arrendamiento financiero, recogerá las salidas de fondos en esta partida.

			–Impuestos: se recogen los impuestos pagados en esta partida, no los devengados durante el ejercicio, ya sea por beneficios, impuesto de bienes inmuebles,…

			–Devoluciones de préstamos: se recogen las amortizaciones de préstamos solicitados a entidades financieras.

			Existen muchos modelos de presupuestos de tesorería, un ejemplo de estos sería (tabla en la página siguiente):

			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							Plan de tesorería

						
					

					
							
							Partida/meses

						
							
							E

						
							
							F

						
							
							M

						
							
							A

						
							
							M

						
							
							J

						
							
							J

						
							
							A

						
							
							S

						
							
							O

						
							
							N

						
							
							D

						
					

					
							
							A. Situación de la tesorería al final del mes anterior

						
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
					

					
							
							B. Ingresos

							- Ventas

							- Préstamos

							- Obtenidos

							- Aportaciones del empresario

							- Intereses obtenidos por cuentas corrientes

						
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
					

					
							
							C. Desembolsos

							- Compras

							- Salarios

							- Arrendamientos

							- Suministros

							- Impuestos

							- Devoluciones de préstamos

						
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
					

					
							
							D. Situación de tesorería a final de mes

							(A+B-C)=D

						
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
							
					

				
			

			Una de las decisiones necesarias que se han de tomar con respecto a la situación del saldo de tesorería es cuál debe ser el “saldo mínimo de efectivo requerido”. Es decir, que cantidad de efectivo mínimo mantendremos en la cuenta de caja y bancos a final de cada mes.

			Es importante determinar el saldo mínimo ya que se deben aprovechar al máximo los excesos de tesorería y minimizar los riesgos de situaciones de insolvencia.

			Las decisiones más comunes que podemos tomar en caso de que tengamos excesos de tesorería son:

			–Invertir esos excedentes en inversiones financieras a corto plazo.

			–Cancelar deudas y aprovechar descuentos por pronto pago.

			–Adquirir una mayor cantidad de productos y obtener descuentos por cantidad.

			En el caso de que existan periodos con déficit, podemos subsanarlos tomando algunas de las siguientes decisiones:

			–Retrasar pagos a proveedores.

			–Realizar promociones de ventas para incrementar la entrada de efectivo.

			El presupuesto de tesorería nos permitirá conocer la cuenta de resultados previsional.

			Definición [image: ]

			La cuenta de resultado previsional refleja el resultado de la empresa a lo largo del ejercicio económico.

			[image: ]

			Su saldo, nos indicará si el negocio de restauración nos aporta un beneficio o pérdida durante el periodo considerado.

			Esta cuenta, para su elaboración, distinguirá entre los resultados propios de la explotación de la empresa y los originados por inversiones financieras u otros no relacionados con la actividad. Seguirá la siguiente estructura:

			
				
					
				
				
					
							
							Cuenta de resultados previsionales

						
					

					
							
							+ Ingresos por ventas

							Coste de las ventas

						
					

					
							
							= Resultado de explotación. Beneficio antes de intereses e impuestos (BAIT)

						
					

					
							
							+Ingresos financieros

							- Gastos financieros

						
					

					
							
							= Resultado financiero

						
					

					
							
							+ Ingresos extraordinarios

							- Gastos extraordinarios

						
					

					
							
							= Resultados antes de impuestos (BAT)

						
					

					
							
							- Impuesto de sociedades

						
					

					
							
							= Beneficio neto (BN)

						
					

				
			

			De las partidas incluidas anteriormente los ingresos y gastos extraordinarios son aquellos que se originan por hechos fortuitos que no dependen de la actividad de la empresa. Por ejemplo un gasto extraordinario sería la inundación del local.

			Esta cuenta de resultados previsional se adaptará a cada una de las particularidades de cada empresa. Según las partidas introducidas para la explicación de los anteriores presupuestos, una cuenta de resultados previsionales para un restaurante- tipo sería.

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Cuentas de resultados previsionales

						
					

					
							
							
							Año 1

						
							
							Año 2

						
							
							Año 3

						
					

					
							
							Importe neto de la cifra de negocios

						
							
							
							
					

					
							
							+ Ventas

						
							
							
							
					

					
							
							+ Prestaciones de servicios

						
							
							
							
					

					
							
							Aprovisionamientos

						
							
							
							
					

					
							
							–Consumo de materias primas

						
							
							
							
					

					
							
							–Consumos de bebidas

						
							
							
							
					

					
							
							Gastos de personal

						
							
							
							
					

					
							
							–Sueldos y salarios

						
							
							
							
					

					
							
							–Seguridad Social a cargo de la empresa

						
							
							
							
					

					
							
							Otros gastos de explotación

						
							
							
							
					

					
							
							–Servicios profesionales independientes

						
							
							
							
					

					
							
							–Arrendamientos

						
							
							
							
					

					
							
							–Suministros

						
							
							
							
					

					
							
							–Seguros

						
							
							
							
					

					
							
							–Publicidad

						
							
							
							
					

					
							
							Amortización del inmovilizado

						
							
							
							
					

					
							
							Resultado de explotación (BAIT)

						
							
							
							
					

					
							
							+ Ingresos financieros

						
							
							
							
					

					
							
							–Gastos financieros

						
							
							
							
					

					
							
							Beneficio antes de impuestos

						
							
							
							
					

					
							
							–Impuestos

						
							
							
							
					

					
							
							Beneficio después de impuestos

						
							
							
							
					

				
			

			Importante [image: ]

			Es frecuente estudiar la cuenta de resultados analizando varios periodos con la intención de medir el crecimiento o decrecimiento en los beneficios obtenidos por la empresa.

			[image: ]

			Hemos incluido algún concepto nuevo y hemos omitidos otros ya visto. Respecto a los nuevos conceptos, es conveniente explicar que son las amortizaciones y cuál es el motivo de inclusión en las cuentas de resultados previsionales.

			La amortización es una cantidad que se retrae del resultado de la empresa y tiene como finalidad la futura restitución del inmovilizado utilizado en el proceso productivo de la empresa. Esto es debido a que este inmovilizado sufre un desgaste al ser utilizado.

			Dicha amortización se va retrayendo y guardando hasta recuperar el valor del inmovilizado.

			Un documento provisional que se obtiene junto al presupuesto de tesorería y a la cuenta de resultados previsionales es el balance previsional. Como se estudiará ampliamente en la lección siguiente el balance es una cuenta anual la cual informa:

			Lo que en un determinado momento del tiempo tiene la empresa y lo que debe.

			Un balance tipo tiene la siguiente estructura:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Activo

						
							
							P. Neto y pasivo

						
					

					
							
							Activo no corriente

						
							
							Patrimonio neto

						
					

					
							
							Intangible

							Material

							Financiero

						
							
							Pasivo no corriente

							Pasivo corriente

						
					

					
							
							Activo corriente

						
					

					
							
							Existencia

							Realizable

							Disponible

						
					

				
			

			Importante [image: ]

			El estudio de las cuentas previsionales y balances previsionales (el cual se estudiará en el siguiente punto) nos informará de la situación económica y financiera de la empresa de restauración.

			[image: ]

			1.2.	Modelo creación presupuesto operativo

			En el siguiente punto pondremos en práctica los conocimientos explicados en la unidad anterior. Para ello, en diferentes supuestos de proyectos de empresas de restauración estableceremos los principales presupuestos.

			Estimando los ingresos, principales costes, flujos de tesorería y analizando algunos de los principales gastos en los que incurre toda empresa de restauración. Con el objetivo de calcular su viabilidad económica.

			Las principales partidas que analizaremos son:

			[image: ]

			Este estudio nos permitirá valorar la situación financiera de la supuesta empresa de restauración.

			No olvidemos, que todo presupuesto debe estar en sintonía con los objetivos estratégicos empresariales, ya que el presupuesto pretende cuantificar estos objetivos, estableciendo con ello un punto de referencia para la empresa de restauración.

			[image: ]

			Al realizar la previsión para cada uno de los tipos de presupuestos tenemos que establecer los escenarios en los que se desarrolla. Es decir, desde que perspectiva lo planteamos. Existen tres perspectivas posibles:

			–Optimista.

			–Realista.

			–Pesimista.

			Por lo que, es normal incluir en los presupuestos una previsión de asistencia de personas medida en porcentaje.

			Esta previsión relaciona la capacidad máxima del local con el escenario previsto al elaborar los presupuestos. Por ejemplo:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Previsión Optimista

						
							
							Capacidad Máxima 70 personas. Previsión 80%. Asistencia: 56 personas

						
					

					
							
							Previsión Realista

						
							
							Capacidad Máxima 70 personas. Previsión 50%. Asistencia 35 personas

						
					

					
							
							Previsión Pesimista

						
							
							Capacidad Máxima 70 personas. Previsión 35%.

							Asistencia 25 personas

						
					

				
			

			1.2.1.	Ingresos

			Como ya se mencionó anteriormente la previsión de ventas es la previsión que “guía la elaboración” del resto de presupuesto.

			Esto, es debido a que una de las características de la presupuestación en una empresa es la coherencia.

			Es decir, si estimamos que en el siguiente año vamos a aumentar las ventas en un 20% nuestro presupuesto de producción obligatoriamente debe aumentar. A no ser que introduzcamos en nuestros procesos de producción nuevos métodos que hagan que aumentemos la productividad con los mismos recursos.

			Al estimar las ventas en cualquier negocio de restauración, debemos tener presente la Estacionalidad. La idiosincrasia de los negocios de restauración hace que en todos los meses del año no se venda lo mismo, e incluso existe diferencias para cada día de la semana.

			Las previsiones de ventas que realizaremos serán para los dos grandes grupos de productos que comercializan los restaurantes que son:

			–Alimentos.

			–Bebidas.

			Realizaremos una estimación para ambos grupos en un restaurante – tipo:

			Previsión de Ventas de bebidas

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							De Martes a Viernes - bebidas

						
					

					
							
							
							Unidades

						
							
							Pvp

						
							
							Ingresos

						
					

					
							
							Refrescos

						
							
							18

						
							
							1.50

						
							
							27.00

						
					

					
							
							Vino 1

						
							
							3

						
							
							12.00

						
							
							36.00

						
					

					
							
							Vino 2

						
							
							2

						
							
							20.00

						
							
							40.00

						
					

					
							
							Cerveza

						
							
							50

						
							
							1.60

						
							
							80.00

						
					

					
							
							Bebidas alcohólicas

						
							
							7

						
							
							5.00

						
							
							35.00

						
					

					
							
					

					
							
							Ingresos totales

						
							
							218.00

						
					

				
			

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							De Sábado a Domingo - bebidas

						
					

					
							
							
							Unidades

						
							
							Pvp

						
							
							Ingresos

						
					

					
							
							Refrescos

						
							
							35

						
							
							1.50

						
							
							52.50

						
					

					
							
							Vino 1

						
							
							8

						
							
							12.00

						
							
							96.00

						
					

					
							
							Vino 2

						
							
							5

						
							
							20.00

						
							
							100.00

						
					

					
							
							Cerveza

						
							
							200

						
							
							1.60

						
							
							320.00

						
					

					
							
							Bebidas alcohólicas

						
							
							40

						
							
							5.00

						
							
							200.00

						
					

					
							
					

					
							
							Ingresos totales

						
							
							768.50

						
					

				
			

			Para el cálculo mensual debemos de multiplicar las cantidades anteriores por el número de semanas que corresponda.

			
				
					
					
				
				
					
							
							De Martes a Viernes

						
							
							218 * 4= 872 euros

						
					

					
							
							De Sábado a Domingo

						
							
							768.50 * 4= 3074 euros

						
					

					
							
							Total Mes

						
							
							3946 euros

						
					

				
			

			Importante [image: ]

			Conocer el coste de las cada tipo de bebida que se sirve en cualquier negocio de restauración es relativamente fácil, por lo que en estas tablas de previsiones puede incluirse el coste unitario y obtener el margen comercial.

			[image: ]

			Un ejemplo de tabla de previsión de ventas de bebidas que muestre el margen comercial sería:

			
				
					
					
					
					
					
				
				
					
							
							De Sábado a Domingo - bebidas

						
					

					
							
							
							Unidades

						
							
							PVP

						
							
							Coste unitario

						
							
							Margen comercial

						
					

					
							
							Refrescos

						
							
							35

						
							
							1.50

						
							
							0.30

						
							
							42.00

						
					

					
							
							Vino 1

						
							
							8

						
							
							12.00

						
							
							2.00

						
							
							80.00

						
					

					
							
							Vino 2

						
							
							5

						
							
							20.00

						
							
							5.00

						
							
							75.00

						
					

					
							
							Cerveza

						
							
							200

						
							
							1.60

						
							
							0.20

						
							
							280.00

						
					

					
							
							Bebidas alcohólicas

						
							
							40

						
							
							5.00

						
							
							1.00

						
							
							160.00
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Imagen que ilustra las areas de una empresa que deben realizar presupuestos.
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Imagen que ilustra el local en donde se ubica un restaurante. El arrendamiento de estos locales
suele suponer uno de los mayores gastos a sufragar.
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Los creditos suelen ser solicitados a las entidades financieras, por lo que la atencion al cliente en
estas es fundamental para comercializar estos préstamos.
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Por lo tanto la actividad de presupuestar sera una actividad de prevision.
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Imagen que ilustra el proceso de ventas en un restaurante.
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OEBPS/font/HelveticaNeueLTStd-ThCn.otf


OEBPS/image/34.png
rsos
Aportacion inicial o

> Propies —>Beneficios no distribuidos

. Fondos percibidos a
———> Aenos - > terceros





OEBPS/image/21.png





OEBPS/image/1.png
UF1091: Cuentas contables y financieras en restauracion
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