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Prólogo
Costos aplicados en hotelería - alimentos y bebidas tiene como objetivo servir 

de guía a quienes teniendo conocimiento de la materia, al enfrentarse a un sistema 
de costos especializados, no hallan material de ayuda suficiente.

Los costos especializados de hoteles-alimentos y bebidas se diferencian de los cos-
tos del sector de producción de bienes de capital por la composición de sus elementos 
y por el producto-servicio dispuesto para la venta en el sector de servicios.

En la industria hotelera el costo se comienza a generar en el momento en que 
se registra el huésped o se emite la orden de pedido (comanda) de un alimento: 
es decir, es inmediato tanto la venta como el costo. Es así que si un huésped tran-
sitorio no ofrece garantía por su poco equipaje, se le solicita el pago del servicio 
de alojamiento antes de ocupar la habitación como garantía de la venta-costo.

Es de gran importancia tener claro el criterio entre costo y gasto como re-
comendación del buen manejo de la terminología en la contabilidad de costos y 
general, según las normas del Reglamento General de Contabilidad dictadas en 
los decretos 2649 y 2650 de diciembre de 1993 y los reglamentarios en Colombia, 
que se puede afectar o derogar por la aplicación de la Ley 1314 en 2014, como 
herramientas para el contador público en su ejercicio profesional y como guía de 
los empresarios y administradores hoteleros.

Como esta época requiere de cambios y ajustes en todas las actividades suscep-
tibles de mejorar, este tratado de costos en hotelería aplicados, presenta el costo 
real del servicio, los gastos operativos de administración y venta, los márgenes de 
rentabilidad real y los presupuestos, como visión del proceso actual de registro 
de costos en el sector, por medio digital.

Su énfasis es organización, implantación, manejo y control de la contabilidad 
de costos en hotelería-alimentos y bebidas (restaurantes) para determinar con 
mayor precisión el costo real del servicio de alojamiento por huésped y costo real 
de un plato servido, para obtener costos reales y el rendimiento esperado en la 
inversión en cualquier período operacional de un ente empresarial.

Se hace énfasis en la presentación del costeo de alimentos y bebidas como parte 
interesada en el subsector de restaurantes o gastronomía, de gran importancia en 
el sector turístico-hotelero en la economía de cualquier país.

La velocidad en las comunicaciones es también un factor de primera necesi-
dad para la completa satisfacción del potencial huésped, por lo tanto el sector 
turístico-hotelero es pionero en lo relacionado con la comunicación a través del 
Internet (Wi-Fi) y la última tecnología en redes inteligentes, que hacen parte de 
los costos y gastos subjetivos reflejados en los resultados financieros.

El autor.
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Introducción a los costos

Capítulo 0

1. Definición

Costo - Coste. Es el valor inicial de una transacción para un objetivo previs-
to, que para entenderlo se describe de varias maneras y/o situaciones, de tal  
forma que el lector se asegure de aprender y comprender no sólo el término, 
sino también su contenido y uso tanto a nivel personal como empresarial.

De lo básico a lo macro:

• Sencillamente, el alimento que una persona consume, implica un costo 
para ella.

 ¿Cuál es el objetivo? ¿Para qué se alimentan los seres vivos?

 ¿Cómo se recibe el beneficio  del Costo?

• ¿Tanquear  el taxi de combustible (gasolina, gas) será un gasto? ¡No!… es  
el costo necesario para prestar el servicio y obtener un beneficio, ingreso 
o utilidad en esta actividad.

• Para producir una mesa se requiere de un diseñador, obreros, maderas, 
pegantes, clavos, el sitio o taller, herramientas, energía y todos los demás 
ingredientes necesarios para dar el terminado al producto, que sumados 
nos presenta el valor del costo de producción.

• El montaje o instalación del sitio para venta de productos o bienes ter-
minados, además de la preparación del local se clasifica como gastos 
anticipados a diferir en el tiempo, según la importancia del valor y de la 
compra de la mercancía, este es el costo inicial.

• Además, para producir y comprar se requiere invertir, por lo cual se debe 
disponer de fondos que pueden ser: 

 Propios o financiados = Capital de trabajo.

Los fondos propios tienen su origen en los aportes de capital, en recursos de 
otras empresas, en captaciones de dinero fluctuante, etc., que para la cons-
titución de la empresa no requieran interés de inversión, pero sí se espera un 
rendimiento de acuerdo con el proyecto de factibilidad y presupuesto previsto. 
En este caso no tenemos costo financiero. 

Los fondos financiados, dependiendo de los plazos pactados, generan costos 
financieros, que de acuerdo con el tipo o clase de bienes de capital o de con-
sumo, se aplican proporcionalmente a las unidades, incrementando el costo en 
el tiempo del plazo. 
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Costos aplicados en hotelería,
alimentos y bebidas

Esta cuarta edición, posee no solo la actualización rigurosa sino también la 
proyección futura de la aplicación en este importante sector de la economía, 
de las nuevas Normas de Contabilidad según la Ley 1314 para 2014.

Tiene como objetivo específico ayudar en la administración y manejo del 
costo de los elementos producidos por la venta y prestación de servicios, 
tanto en hotelería como en restaurantes.

Está dirigido a empresarios, docentes, estudiantes y hasta amas de casa, 
quienes requieran conocer el costo de cualquier producto o plato, a preparar 
o degustar, con el convencimiento que es necesario invertir para alcanzar
una satisfacción natural, económica y/o financiera. 
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