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GUÍA RÁPIDA PARA INVENTARIOS 

 
En este documento se explican los pasos básicos para ejecutar y configurar los inventarios. 
 
Datos previos necesarios: 
 
 Lista de ingredientes (insumos) generales que se utilizan en el restaurante. General se refiere a 

hacer referencia al insumo sin importar la marca por ejemplo Azúcar, Aceite, Jamón, etc. 
 Lista de presentaciones y rendimientos de compra de cada insumo (a excepción de insumos 

elaborados, estos no tienen presentación ya que no se compran). Por Ejemplo “Aceite marca X 
Botella de 300 ml.” 

 Lista de proveedores. 
 Lista de recetas por producto, especificando gramaje y/o cantidades que usa de cada insumo. 
 Lista de insumos que se elaboran dentro del restaurante, con su respectiva receta y 

rendimiento (por ej Salsa verde, guacamole etc.). 
 Lista de almacenes que utiliza el restaurante. Se considera almacén cualquier ubicación donde 

se almacenen los insumos por ejemplo barra, cocina, congelador, almacén general…etc. Los 
almacenes deberán estar divididos en dos tipos: Bodegas y Centros de consumo. 
 

 Bodega: sirve para controlar la existencia de presentaciones, por ej. Almacén general, 
bodega de vinos, etc. 

 Centro de consumo: sirve para controlar la existencia de insumos, por ej. cocina, barra.  
 
Consideraciones: 
 

 Debe existir al menos 1 almacén y debe ser del tipo “Insumos” 
 En los almacenes de tipo “insumos”, la existencia se ve en la unidad de consumo (por 

ejemplo: Litros) 
 En los almacenes de tipo “bodega”, la existencia se consulta en unidad de presentación 

(por ejemplo: botellas) 
 Las ventas se aplican forzosamente a almacenes de tipo “Insumos” 
 Una vez configurado el tipo del almacén, no es posible modificarlo. 
 Si requiere eliminar un almacén, se eliminarán todos los movimientos relacionados a éste. 
 La clave de un insumo es independiente a la de una presentación y viceversa. 
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PASO NÚMERO 1: DAR DE ALTA LOS ALMACENES. 
 
Menú de acceso: CatálogosAlmacenes 
 
Soft Restaurant ya trae pre cargados 3 almacenes, si es necesario puede usted agregar más. 
 
Almacenes: 

Clave 
almacén 

Descripción 
almacén 

Tipo 

1 Almacén general Presentaciones 
2 Barra Insumos 

3 Cocina Insumos 
 
 
 
Paso número 2: Dar de alta los proveedores. 
 
Los proveedores son las entidades a las cuales nos 
proveen los insumos que el restaurante utiliza para la 
elaboración de los productos. Este catálogo se utilizará 
principalmente para la elaboración de órdenes de 
compra y las compras. 
 
Menú de acceso: CatálogosProveedores. 
 
 
 
 
 
Paso número 3: Dar de alta los grupos de insumos. 
 
Los grupos de insumos son los agrupadores o familias que agrupan bajo un mismo concepto, es 
necesario capturarlos en el catálogo correspondiente. 
 
Menú de acceso: CatálogosInsumos (Materia 
Prima)Grupos de insumos. 
 
Nota: los grupos de insumos son independientes a los 
grupos de productos. 
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Paso número 4: Dar de alta las unidades de medida. 
 
Las unidades de medida se utilizarán en los insumos para indicarle al sistema cual será nuestra 
unidad base. 
 
Menú de acceso: CatálogosInsumos (Materia Prima) Unidades de medida 
 

 
 
 
Paso número 5: Dar de alta los insumos y sus respectivas presentaciones. 
 
Menú de acceso: CatálogosInsumos (Materia Prima)Insumos. 
 
Los insumos son los ingredientes a utilizar. Las presentaciones es la manera en cómo se compran, 
y estos se capturan en la cuadricula de la parte inferior de la pantalla (también pueden ser 
capturados en el catálogo de presentaciones). 
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Notas: 
 

 La unidad de medida a utilizar en los insumos debe ser una unidad de consumo (Kgs, Lts, 
Pza, bot, etc.) 

 La descripción de la presentación debe incluir el envase (caja de 20 pzas, botella de 300 
ml, etc) y en el rendimiento debe ir la equivalencia a la unidad de consumo del insumo. 

 El costo no es obligatorio capturarlo ahora debido a que éste cambia cada vez que se 
captura una compra, sin embargo se recomienda capturarlo debido a que es necesario 
contar con él para reportes y otras capturas como inventario físico, movimientos, etc. 

 En la cuadricula inferior es necesario capturar todas las presentaciones y marcas que tiene 
el producto debido a que con esos datos se capturarán las compras (se pueden capturar 
también en el catálogo de presentaciones en el menú 
CatálogosInsumosPresentaciones. 

 Inventariable = SI significa que el sistema controlará una existencia de dicho insumo. De lo 
contrario estará en ceros siempre independiente de que se venda o no. Al momento de 
realizar un traspaso de almacén, este se descontará inmediatamente y aparecerá en el 
reporte de costos del día. Se puede realizar una entrada al almacén y el insumo tendrá 
existencia pero al momento de realizar un traspaso se elimina la cantidad a traspasar por 
medio de una salida por venta (SPV). 

 Recomendación de unidades de medida: 
o Licores: COPA 
o Carnes: KGS. 
o Cerveza: BOT. 
o Líquidos (Leche, jugos, etc): LTS 

 Porcentaje de Merma: Le indica al sistema que porcentaje de ese insumo tiene salida por 
merma, esto se refleja en las recetas de los productos. 

 Ultimo Costo c/Merma: Es el costo del insumo con el porcentaje de merma incluida. 
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Paso número 6: Dar de alta los insumos elaborados. 
 
Los insumos elaborados son aquellos que se 
elaboran en el restaurante. Por ejemplo las 
salsas, aderezos, etc. Cada insumo elaborado 
tiene a su vez una receta que indica los 
ingredientes que requiere la elaboración. 
También es necesario indicar el rendimiento 
de la receta. 
Un insumo elaborado puede contener en su 
receta otro insumo elaborado (uno) como 
máximo. 
Los insumos elaborados se utilizan para 
formar otras recetas de otros productos. 
 
 
 
 
 
Paso número 7: Dar de alta las recetas de los productos de venta. 
 
Menú de acceso: CatálogosProductos para venta Productos. Seleccionar la pestaña: “Receta” 
 
Las recetas de productos de venta es la 
vinculación del producto de venta con los 
insumos. Sirve para que el sistema conozca 
cuales son los insumos que conforman a los 
productos para poder determinar costos y 
descargar los inventarios. 
 
Nota: 
Todos y cada uno de los productos de venta 
deben tener receta incluyendo aquellos que en 
la práctica no tengan una receta como por 
ejemplo las cervezas, refrescos, etc. En el caso 
de las cervezas, debe existir un insumo de 
cerveza y en la receta del producto de venta debe indicar que tiene 1 cerveza para que el sistema 
pueda realizar la descarga de inventarios y costos. 
 
  
Ya configurada la receta, debe configurar el almacén del que se descontara el insumo, en el mismo 
catálogo, debe seleccionar la pestaña “Almacén para ventas” 
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Paso número 8: Configurar los almacenes de ventas. 
En este paso es necesario configurar, los almacenes que se utilizarán para descargar las existencias 
por concepto de ventas por cada producto y por área de servicio.  
En el catálogo de productos, en el menú Catálogos  Productos para venta Productos. 
Seleccionar la pestaña “Almacén para ventas” y seleccionar el almacén del cual se van a descontar 
los insumos por cada Área de servicio. 
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Paso número 9: Configurar los parámetros de inventarios. 
 
Menú de acceso: ConfiguraciónConfiguración generalInventarios 

 Usar producción de insumos elaborados: indica si los 
insumos elaborados se producen manualmente (opción 
activa). Si la opción esta desactivada entonces los 
ingredientes de los insumos elaborados se descargan 
automáticamente en parte proporcional y no es necesario 
hacer una producción manual. Si la opción permanece activa, 
entonces los insumos elaborados hay que capturar 
manualmente la producción en el módulo de elaboración de 
insumos, y dichos insumos tendrán existencia y serán visibles 
en los reportes. 

 Avisar si hay variación de costo al ingresar compras: el 
sistema manda una alerta si los costos de un insumo 
aumentan durante el proceso de captura de compra. 
Porcentaje de variación indica a que porcentaje de aumento 
de costos que el sistema considerará para enviar la alerta. 

 No permitir capturar compras con costos mayores a los 
registrados: esta opción bloquea la captura de un costo 
mayor que tenga registrado el insumo en las compras. Por ej. 
si un insumo cuesta $ 50, no se puede modificar dicho costo en cantidad mayor, únicamente 
menor. 

 Solicitar importe de compra al capturar nueva comprar y validar importe al guardar: esta 
opción solicita el importe de la compra, cada vez que se captura una nueva compra, de tal 
manera que al terminar la captura el sistema compara el importe capturado contra el importe 
solicitado y en caso de existir alguna variación, no permite guardar. 

 Generar archivo de productos vendidos y ventas al cerrar turno: esta opción genera en 
automático (después de cerrar turno) un archivo con datos de los productos vendidos y 
ventas, en el directorio configurado para respaldos (en configuración de estaciónRutas de 
archivo-directorio de respaldos de base de datos). Dicho archivo se utiliza para recepcionarlo 
(manualmente) en otra computadora que tenga el sistema, en el menú AlmacénRecepción 
de archivo con productos vendidos (productos vendidos), y en 
MantenimientoExportar/ImportarVentas (importar las ventas). El objetivo de esta función 
es enviar información del sistema hacia otra computadora para ir acumulando esos datos. 

 No descargar inventarios por concepto de ventas: esta opción inhabilita la descarga de 
inventarios. La descarga de inventarios se realiza al cerrar turno. Esta opción es útil para las 
empresas que no utilizan la parte de inventarios de este sistema, debido a que el sistema 
efectúa las salidas de inventario generando espacio en la base de datos y volviendo negativas 
las existencias. 

 Aumentar costo en traspasos hacia centros de consumo: esta opción aumenta en 
determinado porcentaje configurado, el costo de las entradas por traspaso generadas en los 
traspasos de almacén desde una bodega hacia un centro de consumo. 

 Tipo de impresión de compras: especifica el tamaño de papel a utilizar para imprimir las 
compras (formato de entrada por compra). Existen 2 opciones: tamaño carta y miniprinter. 
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Conceptos de movimiento: 
En los conceptos de movimientos  permite configurar los conceptos de entrada y salida que el 
sistema utilizará para cada uno de los movimientos de almacén: 

 

 Producción. 

 Inventario físico. 

 Transferencias. 

 Desperdicios. 
 
A partir de este paso, ya es posible trabajar con los inventarios en el sistema: 
 

 Inventarios físicos. 
 Órdenes de compra. 
 Compras. 
 Movimientos de almacén. 
 Desperdicios. 
 Traspasos de almacén. 
 Producción de insumos. 
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Ejemplos de inventarios: como configurar el producto de venta para que esté ligado al insumo.  
 
En este ejemplo, “CERVEZA SOL” 
 
Paso numero 1: Dar de alta el producto (y el grupo de producto) en el punto de venta. (Catálogo 
de productos) 
Menú: CatálogosProductos para venta Productos, en la pestaña “Principal/Imagen/Varios” 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Paso numero 2: Dar de alta el insumo (y el grupo de insumo) que va a ligarse con el producto. En 
este caso el insumo es “CERVEZA SOL” y la unidad BOTELLA debido a que es un producto que se 
vende así como se compra (por botella).  En la cuadricula de la parte inferior es necesario capturar 
las presentaciones del producto, por ejemplo en este caso es “CAJA CON 20” y rendimiento 20. 
Esto es para facilitar los movimientos de almacén y poder opcionalmente tener el inventario en 
esa presentación (siempre y cuando solo tengamos 1 unidad de presentación, de lo contrario no 
contamos con esa opción). 
 
Menú: catálogosinsumos (Materia Prima)  Insumos 
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Inventariable = SI significa que el sistema controlará una existencia de dicho insumo. De lo 
contrario al momento de entrar al almacén por medio de un traspaso de almacén este se 
descontará inmediatamente (mediante una salida por venta) y aparecerá en el reporte de costos 
del día. 
 
El stock mínimo y máximo nos sirve para hacer filtros en el reporte de existencias. Es importante 
mencionar que el stock no tiene alarmas para avisar estar cerca del mínimo. 
El proveedor es opcional y sirve únicamente como referencia.  
 
Paso numero 3: Generar el vínculo del producto de venta con el insumo por medio de una receta. 
 
Menú: CatálogosProductos para venta Productos, en la pestaña Receta 
 
Aquí es necesario indicarle al producto de venta, que insumos y en qué cantidad se van a 
descontar por cada venta. En este caso por cada cerveza sol, se descuenta una cerveza sol de 
insumo.  
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Paso número 4: Configurar Almacén para ventas, en la misma ventana, hay que seleccionar la 
pestaña “Almacén para ventas”. 
 
Ahí se le indica al sistema de que almacén se van a descargar los insumos cuando se vendan, esta 
configuración es por tipo de servicio (Comedor, domicilio, Rápido) 
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EJEMPLO 2: COPEO 
 
En este ejemplo, “RON BACARDI BLANCO” 
 
Paso número 1: Dar de alta el producto (y el grupo de producto) en el punto de venta. (Catálogo 
de productos) 
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Paso número 2: Dar de alta el insumo (y el grupo de insumo) que va a ligarse con el producto. En 
este caso el insumo es “BACARDI BLANCO” y la unidad LITRO. En las presentaciones se capturan 
todas las posibles maneras de cómo lo compramos con sus respectivos rendimientos en la misma 
unidad del insumo. 
 
Menú: catálogosinsumos (materia Prima)  Insumos 
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Paso numero 3: Generar el vínculo del producto de venta con el insumo por medio de una receta. 
 
Menú: CatálogosProductos para ventaproductos, en la pestaña “Receta” 
 
Aquí es necesario indicarle al producto de venta, que insumos y en qué cantidad se van a 
descontar por cada venta.  
 
Nota: el producto por copa lleva 0.0416 lts (1 litro / 24 copas) en su receta. En el caso de una 
botella completa habría que poner el total en litros que rinde la botella (0.750 por ej para el caso 
de una botella de 750 ml). 
 

 
 
 
 


