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1 Consumos y criterios de valoración y estimación en el sector de hostelería 
y restauración 

1.1 Cuestiones generales relacionadas 

1.1.1 Elemento clave en la determinación del beneficio, fórmula del 

consumo   

Significación relevante en torno a un 30% de los costes de explotación del periodo 
y que junto con la mano de obra representan casi el 70% de los costes generales 
de las empresas del sector turístico. 

De forma genérica podemos definir las existencias como aquellos bienes que 
posee la empresa destinados a la comercialización o transformación. En la 
mayoría de las empresas la inversión en este concepto es notablemente 
significativa lo que exige una correcta valoración, control y gestión. 

Elemento clave en la determinación del beneficio, necesidad de una 
correcta valoración 

Economato – almacenes. Ejemplo hostelería 

• Productos perecederos 
• Productos no perecederos 
• Bebidas... Vinos. Licores … 
• Menaje y cristalería 
• Repuestos… 
• Almacén de productos de limpieza... 
• Otros… 

Existencias Iniciales + Compras = Existencias Finales + Salidas 

Consumo = Compras +/- Variación de Existencias (EI-EF) 

Ejemplo: Economato del Hotel, producto Jamón Ibérico Superior de Bellota 

 

¿Cuánto es el beneficio bruto que 
ha generado el producto? 

¿Cuál es el margen promedio que 
se le ha ganado a la mercancía? 

¿Cuál es el valor de las existencias 
finales? 
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1.1.2 Función de almacén y administrativas relacionadas 

Funciones de

Almacén

RECEPCION

GESTION Y CONTROL 

DE STOCK

(Ficha del Producto)

EXPEDICION

Unidades Físicas

Valoración a precio de Coste

Unidades Físicas

Albarán (del Proveedor)

Hoja de Recepción (de 

otros Almacenes)

Factura
* Compra, Gastos, Portes..

Albarán (a clientes)

Hoja de Recepción (a 

otros Almacenes)

Funciones

 Administrativas

 Contables

 

1.2 Métodos de control y gestión de inventarios. Clasificación ABC. Tipos 
de inventario 

 

Cada gama de productos requiere una atención distinta 

Tipos de inventario: Periódico, permanente o cíclico 

• Inventario Periódico 
• Inventario Permanente 
• Inventario Permanente con control periódico 
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1.3 El tratamiento de las diferencias de inventario 

1.3.1 Causas y tipos: normal y extraordinarias 

Mermas: Fenómenos fisico-químicos que alteran la cantidad de lo almacenado, 
como la evaporización de los líquidos o el arrastre eólico de los artículos en forma 
de polvo almacenado al aire libre. 
Roturas: Destrucción de artículos almacenados por negligencia de los operarios, 
por almacenamientos defectuosos o voluntarios. 
Hurtos: Desaparición inadvertida de objetos del almacén con ánimo de lucro. 
Pueden ser internos, del propio personal, o externos, transportistas, clientes, etc.. 
Obsolecencia: Depreciación técnica que impide el uso de lo almacenado, bien 
como material para ser fabricado, bien como producto para ser vendido. Si es 
recuperable, deberá pasar por un proceso de reciclaje para ser técnicamente 
válido. 
Caducidad: Una especificación de la obsolescencia en el sentido de que lo 
almacenado no es útil por haber superado la vida máxima permitida (fármacos, 
por ejemplo). 

CAUSAS Y TIPOS: Normales y extraordinarias 

1.3.2 Caso Propuesto Economato y Bodega Hotel Resina 

Ecuación básica de inventarios y estimación de consumos y márgenes 

básicos 

 

1.4 Criterios de valoración de inventarios 

1.4.1 Criterios formales: PMP, LIFO, FIFO, etc.. 

Los criterios comunes reconocidos por la literatura contable internacional para la 
valoración de existencias se encuentran: 

• Coste Promedio o Coste Medio Ponderado 
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• El PEPS (FIFO) 

• UEPS (LIFO) 

• Otros: NIFO – HIFO - Coste Estándar - Método de los Minoristas (NIC 2) - 
Método de la Utilidad Bruta 

Estos ya están estudiados en otras asignaturas o materias. 

1.4.2 Criterios no formales. Método de los Minoristas, Detallista, 

de Menudeo o «retailing. 

El método de los minoritas ha tenido un importante respaldo por los expertos 
contables por su utilidad especialmente en las empresas del sector comercial y 
restauración. 

Es utilizado frecuentemente en las empresas de ventas al por menor y 
restauración, cuando hay un gran número de artículos que rotan velozmente, que 
tienen márgenes similares y para los cuales es impracticable usar otros métodos 
de cálculo de costes. Consiste en valorar las existencias, previamente clasificadas 
por grupos homogéneos de productos, a precios de venta esperados en el 
mercado (en situaciones normales), deducido el margen de ventas 
correspondiente. 

Es decir, se basa en clasificar las existencias en inventario por grupos de partidas 
que tienen aproximadamente el mismo porcentaje de margen y en valorarlas 
al precio de venta al por menor menos un margen medio.  

Así, el coste de las existencias se determina deduciendo del precio de venta del 
artículo en cuestión, un porcentaje apropiado de margen bruto. El porcentaje que 
se usa debe tener en cuenta la parte de las existencias que se han marcado por 
debajo de su precio de venta original. Frecuentemente se utiliza un porcentaje 
medio para cada sección o departamento comercial.” 

1.4.3 Ejemplo Boutique moda hotel  

La empresa boutique moda hotel presenta la siguiente información referente al 

periodo N. 

 

Se pide valorar el inventario final de la empresa por el Método Minorista 
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Solución 

Partiendo de los datos iníciales podemos de determinar el inventario final 
valorado a precio de venta como la diferencias entre las ventas netas del periodo 
y la mercancía disponible para la venta valoradas a precio de venta. 

Aplicando el porcentaje sobre el coste al inventario final anterior, obtenemos la 
valoración de los inventarios a precio de coste. 
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2 Estimación del coste salarial, coste hora 

2.1 Concepto de coste de personal 

El coste de la mano de obra está representado por la retribución total del 
esfuerzo humano aplicado al proceso de producción o servicio que realiza a la 
empresa. 

Este tipo de costes ha tenido y tiene en muchas empresas una relevancia de 
primer orden por su importante peso en la estructura general de costes en los 
costes generales y es precisamente por este motivo por el que consideramos 
necesario profundizar en el tratamiento exhaustivo de este componente.  
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¿Cuál es el coste anual del jefe de cocina de nuestro hotel? 
¿Ha cuánto ascienden los costes del personal de recepción? 
¿Cuánto es el coste hora de un camarero? 
¿Cuánto supone el tener una hora de socorrista en la piscina? 
¿Cómo afecta un aumento del 5% del salario base en el coste hora laboral? 

2.2 Radiografía del gasto en restauración 

 
Fuente: 

https://www.segittur.es/opencms/export/sites/segitur/.content/galerias/descargas/proyecto

s-en/Gestin-de-Restauracin.pdf 

2.3 Elementos y componentes del coste de personal 

• El problema del devengo y del pago en el factor trabajo (nómina de febrero 
y julio) 

• Determinación de los componentes del coste salarial 
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2.4 Ejemplo de costes salariales relacionados 

 

2.5 El calendario laboral y la determinación del coste hora 

El calendario laboral de un sector determinado podría ser estimado tal y como se 
recoge en el siguiente cuadro: 

 

Por tanto, conocidos los costes salariales anuales y la estimación de horas 
disponibles anuales, tal y como hemos visto en los apartados precedentes, el coste 
salarial por hora de mano de obra es inmediato a través del cociente de las 
cantidades anteriormente citadas. 
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2.6 Ejemplo de estimación de coste hora 

 

Calendario laboral según convenio colectivo para el 
ejercicio en curso - Sector Hostelería - Convenio 
Provincial 
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3 Estimación de otros costes: de oportunidad y de subactividad.  
Coste de oportunidad…. 

..... aquellos que sufre de alguna forma las empresas por adoptar unas decisiones de 
inversión y no otras, por llevar acabo un determinado proceso productivo y no 
centrarse en otra alternativa. En otras palabras, desde que unos recursos 
financieros se vinculan o materializan en un equipo, se está renunciando a percibir 
el interés que tales recursos devengarían si fuesen colocados con las seguridades 
precisas en una inversión de naturaleza financiera (obligaciones, bonos, etc..). Desde 
que un empresario decide aportar su trabajo está renunciando a la remuneración 
que podría obtener si sus servicios profesionales los pusiera al servicio de otro. 
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