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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 costos 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 transitorio 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, 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 susceptibles 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 
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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 necesidad 
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.




