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SINTESIS

El presente estudio investigativo desarrollado en los restaurantes de la playa San
Mateo de la ciudad de Manta, tiene como objetivo evaluar los costos de produccion
y su efecto en la toma de decisiones financieras. Se identificé que los restaurantes
no reconocian adecuadamente los costos de produccion, dificultando la toma de
decisiones financieras basadas en datos, este problema atribuye a la falta de un
sistema de costos. Por ende, fue necesaria la aplicacion de métodos investigativos
como el inductivo, descriptivo y analitico, de igual manera, técnicas como la
entrevista, lista de verificacion (checklist) y observacién que nos permitié la
recopilacién de informacién precisa y necesaria para diagnosticar la situacion
actual de los restaurantes teniendo como resultado que los propietarios no
identifican de manera correcta todos los costos y gastos en el proceso de
elaboracién de los platos. El estudio concluyé con la elaboracién de un sistema de
costos que permita a los restaurantes establecer precios de venta adecuados y
tomar decisiones financieras basadas en datos, buscando la mejora continua en
todos los aspectos de la operacion, es decir, desde los procesos internos hasta
obtener el producto final. El sistema de costos esta disefiado para reducir costos
y aumentar la eficiencia operativa, fomentando una cultura de gestiéon financiera

en que todo el personal del restaurante este comprometido con la mejora continua.

Palabras claves: Costos de Produccion, Decisiones Financieras, Costos, Gastos,

Precio de Venta, Gestion Financiera.
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INTRODUCCION

El sector restaurantero en la Playa San Mateo es fundamental para el desarrollo
econdmico y social de las comunidades, gracias a la abundancia turistica que lo
caracteriza la zona. Por otra parte, los desafios principales de estos restaurantes es
la falta de material apropiado para gestionar de manera eficiente los costos
operativos. Esta carencia impide la toma de decisiones financieras precisa y limita la
competitividad de los restaurantes en un mercado cada vez mas exigente.

La presente investigacion tiene como objetivo principal disefiar un sistema de
costos por érdenes de produccién adaptado a las necesidades especificas de estos
restaurantes de la Playa San Mateo. Mediante este sistema, se busca calcular con
precision los costos de produccion de cada plato, optimizar la fijacién de precios y
facilitar la toma de decisiones estratégicas que permitan mejorar la rentabilidad y
sostenibilidad de los restaurantes.

En Ecuador, la administracion empirica que se observa en los restaurantes es lo
que no permite que estos prevalezcan dentro del mercado, es alli donde radica la
importancia del objetivo de este proyecto de investigacién que es evaluar los costos
de produccién y su efecto en la toma de decisiones financieras de los restaurantes de
la playa San Mateo de la ciudad de Manta.

La fijacion de precios en el sector de alimentos y bebidas resulta ser un proceso
complejo el cual requiere considerar multiples factores, los costos de produccién
desempefian un papel fundamental en la determinacion de precios competitivos que
aseguren la rentabilidad de los restaurantes. Mediante un analisis detallado de los
costos, los restaurantes pueden identificar las areas donde pueden optimizar sus

operaciones y maximizar beneficios.




La fundamentacion teérica de este trabajo aborda principalmente los conceptos
necesarios de costos y gastos permitiéndonos comprender como surgen estos en el
sector restaurantero, ademas, se define y clasifican los costos de produccion.
También analizamos la variable independiente “Costos de Produccién”, y dependiente
“Toma de decisiones financieras”, por lo que el marco teérico establece las bases
para la implementacion del sistema de costos por 6rdenes de produccion ya que en
este capitulo se revisaran los conceptos fundamentales sobre los costos de
produccion, su clasificacion y la incidencia en la determinacion de precios.

Los objetivos especificos de esta investigacion estan alineados con los capitulos
de estudio. Los cuales incluyen analizar fuentes bibliograficas y antecedentes de
investigacion previa relacionadas con las variables de estudio, realizar un diagnéstico
de la situacion actual de los restaurantes mediante la aplicacién de entrevistas a los
propietarios y personal de los restaurantes e interpretar los resultados obtenidos y
como resultado de la investigacion, disefiar un sistema de costos por 6rdenes de
produccién para optimizar la toma de decisiones financieras de los restaurantes de la
playa San Mateo de la ciudad de Manta.

Esta investigacidon esta relacionada con la realidad de los restaurantes
enfocandonos en conceptos que nos permitan entender de manera clara la parte
practica, es decir la manera en la que los restaurantes obtienen los costos de
produccién de diferentes menus que ofrecen. El diagnéstico de esta investigacién se
pudo determinar mediante métodos investigativos y técnicas las cuales permitieron la
obtencion de informacién precisa en la que indica que los restaurantes no reconocen
ni registran los costos de produccién para la elaboracion del menu.

Finalmente, para el correcto reconocimiento de los costos de producciéon en los

restaurantes, se elaboraron directrices para la elaboracion del sistema de costos por




ordenes de produccién en los restaurantes de la playa San Mateo, estas directrices
garantizan la sostenibilidad y el crecimiento de estos negocios al facilitar |a fijacion de
precios, optimizar el uso de los recursos y permitir la toma de decisiones basadas en
datos concretos, ademas, permite mejorar el control de los costos, prevenir pérdidas
y aumentar la rentabilidad de los restaurantes en un mercado cada vez mas

competitivo.

CAPITULO |

1. MARCO TEORICO
1.1. Fundamentacion Teérica

En el contexto de los restaurantes ubicados en la Playa San Mateo de la ciudad
de Manta, los costos de produccién juegan un papel crucial en la determinaciéon de su
rentabilidad y sostenibilidad. Este marco teérico explora como estos costos afectan la

toma de decisiones financieras en este sector especifico.

1.1.1. Variable independiente: Costos de produccion

Los costos de produccidén son los gastos necesarios para la fabricacién de
bienes o la prestacion de servicios. Estos costos son cruciales para la planificacién,
control y toma de decisiones en cualquier organizacion, ya que afectan directamente
la rentabilidad y competitividad de la empresa. El analisis de los costos de produccioén
permite a las empresas optimizar sus recursos, fijar precios adecuados y mejorar su

eficiencia operativa (Datar & Madhav, 2021).

Desde una perspectiva operativa, Kaplan y Atkinson (2019) afirman que la
identificacion y clasificacion adecuada de los costos de producciéon no solo influye en
la determinacion de precios y la competitividad de la empresa, sino que también es

fundamental para la evaluacion del rendimiento y la eficiencia interna. Los costos de




produccion actian como un indicador del uso eficiente de los recursos, lo que impacta
en la capacidad de una empresa para mantenerse competitiva en el mercado y para

ajustar sus estrategias de crecimiento en el corto y largo plazo.

En el contexto del tema de investigacion "Los costos de produccion y su efecto
en la toma de decisiones financieras en los restaurantes de La Playa San Mateo de
la Ciudad de Manta", es fundamental comprender cémo la gestidn eficiente de los
costos de produccién impacta directamente en la rentabilidad y competitividad de
estos negocios. Los costos de produccion, tanto directos como indirectos, influyen de
manera crucial en la capacidad de los restaurantes para optimizar sus recursos, fijar
precios competitivos y mejorar su eficiencia operativa. Un analisis detallado de estos
costos permite a los negocios ajustar sus estrategias, maximizando sus margenes de
beneficio y adaptandose mejor a las demandas del mercado. Ademas, la correcta
identificacion y clasificaciéon de los costos, ofrece una vision mas completa para la
toma de decisiones estratégicas. En este sentido, los restaurantes de San Mateo
pueden beneficiarse de un control preciso de los costos de produccion para
mantenerse competitivos, mejorar su rendimiento y garantizar su sostenibilidad

financiera a largo plazo.

1.1.1.1. Definiciéon de Costos de Produccion

El concepto de costos de produccién abarca tanto los costos directos como
indirectos, y su adecuada gestién es clave para asegurar la sostenibilidad financiera
de cualquier negocio. Segun Horngren y Foster (2020), los costos directos son
aquellos que estan directamente relacionados con el proceso productivo, como las
materias primas y la mano de obra, mientras que los costos indirectos incluyen gastos
como la electricidad, el alquiler y otros costos que no pueden ser asignados

directamente a un producto especifico. Este enfoque integral sobre los costos permite
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una visibn mas completa para la toma de decisiones estratégicas dentro de las

empresas.

Los costos de produccién componen a los factores materiales, humanos y
tecnolégicos utilizados en el proceso de fabricacion, agrupados como elementos del
costo con las denominaciones de “materia prima, mano de obra directa y carga fabril”
respectivamente, los mismos se apropian a las “unidades producidas” y se mantienen

en el inventario hasta el momento de venderse los mismos (Balanda, 2005).

Los costos de produccion se definen como el conjunto de erogaciones monetarias
y no monetarias que una empresa debe realizar para transformar materias primas en
productos terminados o para prestar un servicio. En los restaurantes los costos de
produccién estan relacionados con la elaboracién de los platos, la correcta gestion de

los costos de produccién es un factor clave para establecer precios competitivos.

Por ende, podemos expresar al Costo de Produccién como:

CP=MP+M.OD+C.F

1.1.1.1.1. Clasificacion de Costos de Produccion
Los costos de produccién en un restaurante pueden clasificarse en varias
categorias, las cuales son esenciales para entender como se gestionan los recursos

y se planifican las operaciones:




llustracion 1

Clasificacion de los Costos de Produccion

Coslos Fijos

Costos de
Produccion

Costos Mixtos

S B

ol

£ - -

——— Costos Variables

No varfan con el Alquilerdel local.

/

volumen de
produccion. | Saanes aol personal.
Varian en Material de empaque.

proporcion directa

sivoluipende S I i s

Pl alimentos y bebidas.

Tienen un Servicios pu blicos.
—— componente fijo

y variable. Mantenimiento.

Nota. Elementos del costo de produccién. Fuente: (Universidad Europea)

Costos Fijos: Estos costos no varian con el nivel de producciéon o ventas.

Incluyen gastos como el alquiler del local, sueldos de personal administrativo,

seguros, y amortizacion de equipos. Segun Horngren et al. (2021), estos costos son

fundamentales para la planificacion financiera a largo plazo, ya que proporcionan una

base estable para las operaciones. La correcta gestion de los costos fijos contribuye

a una estabilidad financiera que protege a la empresa frente a variaciones de

ingresos.

En la misma linea, Brigham y Houston (2020) sostienen que la identificacion y

control de los costos fijos permite a las empresas optimizar su estructura de costos a

lo largo del tiempo, mejorando su capacidad de sobrevivir durante periodos de baja

demanda. Una adecuada planificacion de estos costos puede resultar en un mejor

manejo de recursos financieros.




Los Costos Fijos es un componente esencial en la estructura financiera de
cualquier empresa, esta no cambia los niveles de produccién o ventas, ya que los
convierte en una base sélida para la planificacion financiera. Sim embargo, la gestién

es importante para garantizar la estabilidad financiera a largo plazo.

Costos Variables: Varian directamente con el nivel de produccién. Incluyen
costos como las materias primas, la energia utilizada en la produccién, y los sueldos
de los empleados de cocina. Drury (2018) menciona que un manejo eficiente de estos
costos variables permite a los restaurantes adaptarse a fluctuaciones en la demanda
sin comprometer la rentabilidad. Un control adecuado de estos costos puede ayudar

a mejorar la eficiencia operativa y a reducir el riesgo financiero.

Asimismo, Kaplan y Atkinson (2019) coinciden en que la flexibilidad en la
gestion de los costos variables es un factor clave para mantener la rentabilidad de los
restaurantes en entornos de mercado volatiles. Un enfoque estratégico sobre la
variabilidad de los costos ayuda a la empresa a ajustar sus niveles de produccion sin

afectar de manera significativa su rentabilidad.

Los costos variables, son los que renuevan las funciones del nivel de
produccion, estas son fundamentales para la ejecucién de cualquier empresa,
incluyen elementos como la materia prima, la energia utilizada en los procesos

productivos y los sueldos del personal directamente involucrado en la produccion.

Costos Semifijos o Mixtos: Los costos semifijos o0 mixtos son aquellos que tienen
tanto componentes fijos como variables. Un ejemplo comun en los restaurantes son los
servicios publicos, como el agua y la electricidad, que incluyen una tarifa basica fija y un cargo
adicional por consumo. Johnson (2024) afirma que una buena gestién de estos costos mixtos

es vital para evitar el sobregasto y garantizar que los recursos se utilicen de manera eficiente.



Comprender la naturaleza de estos costos permite a los administradores anticipar mejor sus

necesidades financieras.

Igualmente, Hansen y Mowen (2016) destacan que los costos mixtos requieren
un analisis mas detallado para identificar qué parte del costo es controlable a corto
plazo. Esta clasificacion es esencial para la toma de decisiones operativas, ya que
permite ajustar ciertos aspectos del negocio sin comprometer su sostenibilidad

econdmica.

En el marco del titulo "Los costos de produccion y su efecto en la toma de
decisiones financieras en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de
Manta", la clasificacion de los costos de produccién es esencial para comprender
como cada tipo de costo influye en la gestién y sostenibilidad financiera de estos
negocios. Los costos fijos, como el alquiler y los sueldos administrativos, proporcionan
una base de estabilidad, pero también representan una carga constante que debe ser
cuidadosamente planificada para evitar problemas de liquidez. Por otro lado, los
costos variables, como las materias primas y los sueldos de los empleados de cocina,
ofrecen mayor flexibilidad, permitiendo a los restaurantes adaptarse rapidamente a
fluctuaciones en la demanda y ajustar su nivel de producciéon en consecuencia.
Finalmente, los costos semifijos o mixtos, que incluyen elementos fijos y variables
como los servicios publicos, requieren un monitoreo constante para evitar el
sobregasto y optimizar los recursos disponibles. En este contexto, una correcta
clasificacion y gestion de estos costos permite a los restaurantes de San Mateo tomar
decisiones financieras mas informadas y estratégicas, contribuyendo a su rentabilidad

y sostenibilidad a largo plazo.




1.1.1.1.2. Elementos del Costo de Produccion
La identificacién de los elementos del costo de produccion es fundamental para

la contabilidad de costos en un restaurante. Estos elementos incluyen:

llustracion 2
Elementos del costo de produccion

Materia Mano de Obra Costos Indirectos
prima Directa de Fabricacién

Nota. Coste de Produccién. Fuente: (Rus, 2024)

Materia Prima: Es el costo de los ingredientes utilizados en la preparacion de
los alimentos. Segun el estudio de Gémez y Sanchez (2015), el manejo adecuado de
los inventarios y la seleccién de proveedores puede reducir significativamente este

costo.

Segin (Ramirez, C.; GARCIA, M.; Pantoja,C., 2010) “Son todos aquellos
materiales cuyos consumos se relacionan claramente con un lote de productos
determinados, para afectqs de costeo se clasifican y registran como materiales
directos; y en otros casos como materiales indirectos, es decir, como un concepto de

costos indirecto”.

En los restaurantes, la materia prima tiene un papel fundamental en la
produccion, ya que se refiere a los ingredientes que se utilizan en la preparacion de
los alimentos que se ofrecen en el menu. Siendo estos los insumos esenciales que
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los restaurantes adquieren para convertirlos en productos terminados vy

posteriormente ser vendidos a los clientes.

Mano de Obra Directa: Incluye los salarios y beneficios de los empleados que
participan directamente en la produccién de los alimentos. La eficiencia en la gestion
de este recurso impacta directamente en la productividad del restaurante (Merlo et

al., 2013).

La mano de obra se relaciona de una forma directa con una unidad del producto
terminado, el trabajo hecho por la mano de obra directa se refleja claramente en los
productos y estd siempre aplicado a materiales directos para su posterior

transformacién (Reyes,2012).

La gestion eficiente de la mano de obra directa es un pilar fundamental para el
éxito de cualquier negocio que dependa de la produccion, especialmente en el sector

de la restauracion.

Costos Indirectos de Fabricacién: Incluyen costos como la depreciacion de
los equipos de cocina, mantenimiento, y servicios publicos. La correcta asignacion de
estos costos es esencial para determinar el costo total de los productos (Campos, H.;

Espinoza, R.; Guerrero, A.; Mufioz, M.; Zufiiga,X., 2017).

Son aquellos que provienen de actividades que no estan relacionadas
directamente en la cadena de produccion o fabricaciéon. Y no se pueden atribuir
directamente al producto final, pero son necesarios para el correcto funcionamiento

de la empresa. (Llamas, 2024)
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llustracion 3
Costos Indirectos de Fabricacion

FOS*OS Variables: agua y luz.
l“d'fe_CtOS_ ‘de Fijos: alquiler y personal de seguridad.
Fabricacion Mixtos: impuestos.

Nota. Costos Indirectos de Fabricacion. Fuente: (Llamas, 2024)

De acuerdo con el autor antes citado, los CIF son los gastos necesarios para
la produccién pero que no son asignados directamente al producto. En un restaurante
estos costos son importantes, ya que influyen en la rentabilidad y fijacién de precios

de los menus.

1.1.1.1.3. Métodos de Calculo de Costos
1.1.1.1.3.1. Costeo Directo o Variable:

El costo directo o variable asigna unicamente los costos variables a los
productos, excluyendo los costos fijos. Datar y Madhav (2021) afirman que este
meétodo es esencial para la toma de decisiones a corto plazo, ya que ayuda a las
empresas a evaluar rapidamente como afectan los costos variables a la rentabilidad
sin tener que considerar los costos fijos. Esto es particularmente util para los
restaurantes en temporadas de alta variabilidad en la demanda, como los cambios

estacionales, donde se requiere una vision clara del costo variable por plato o servicio.

Kaplan y Atkinson (2019) complementan esta perspectiva al sefialar que el
costo directo permite a las empresas ser mas flexibles al adaptarse a variaciones
rapidas en el mercado. En los restaurantes, donde los costos variables como los
ingredientes y mano de obra pueden cambiar rapidamente, este enfoque ofrece una
mejor capacidad de respuesta, optimizando los margenes operativos y permitiendo

ajustes inmediatos en precios o produccién segun los niveles de demanda.
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Tabla 1
Costeo directo baséndose en el numero de unidades vendidas

Ventas — Gastos Variables = Margen de Contribucion — Gastos Fijos = Beneficio Neto.

Fuente: Contabilidad de costos. Un enfoque gerencial. (Horngren, Datar, & Madhav,
2012).

Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

Al analizar los costos directos y variables en los restaurantes, se puede
observar como estos costos influyen en la rentabilidad y en la toma de decisiones
respecto a los precios de sus productos. Este método se enfoca en aquellos costos

que verdaderamente afectan a la produccion.

1.1.1.1.3.2. Costeo Absorbente o Total

El costeo absorbente o total asigna tanto los costos fijos como los variables a
los productos. (Lopez Alvarado; Cevallos Cabezas, 2019) explican que este método
proporciona una vision integral de todos los costos incurridos en la produccion,
permitiendo a los restaurantes realizar una evaluacion precisa de la rentabilidad de
cada plato. Esta metodologia es fundamental para la contabilidad financiera a largo
plazo, ya que considera la totalidad de los recursos utilizados, lo que facilita una

gestion mas detallada y precisa de los margenes de ganancia.

(Horngren, C.;Datar, C.; Madhav, R, 2012) también destacan que el costeo
absorbente es el método mas utilizado en el sector de servicios, como los
restaurantes, debido a que permite una evaluacidbn completa del desempefio
financiero. Al incluir los costos fijos en el calculo, este método ofrece una vision mas
precisa del costo total de operacion, lo que resulta crucial para determinar la viabilidad
y rentabilidad del negocio, especialmente cuando los costos fijos representan una

porcion significativa de los gastos totales.
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Tabla 2
Costeo Absorbente

Costo Total de Producciéon = Material Directo + Mano de Obra Directa + Costos

Indirectos de Fabricacion (fijos y variables)

Fuente: Costeo Directo y Absorbente. Contabilidad de Costos |. (Salas Ramirez,
2014).

Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

El método de costeo absorbente ofrece a los restaurantes de la playa San
Mateo un marco sélido para evaluar y mejorar su gestion financiera, permitiendo
optimizar la fijacion de precios y aumentar la rentabilidad de su oferta gastrondmica.
Al calcular el costo total de los platos mediante este método, los restaurantes pueden

tomar decisiones mas informadas respecto a sus precios de ventas.

1.1.1.1.3.3. Costeo por Ordenes de Trabajo:
llustracion 4
Sistema de Costeo por Ordenes de Trabajo
Clasificacion de los Costos en un Sistema de Costos por
Ordenes de Trabajo

|

Intervienen los tres elementos del costo, materia prima,
mano de obra y los costos indirectos de fabricacion.

I
Se clasifican
/ \

Directos: Costos que se identifican Indirectos: Costos que no pueden

con la fabricacién del producto o la  identificarse  de una manera
prestacion del servicio de una econdmicamente factible, tales
manera econdmicamente factible como los materiales indirectos y la
tales como la materia prima directa mano de obra indirecta.

y la mano de obra directa.

Nota. Sistema de Costeo por Ordenes de Trabajo. Fuente: (Benitez, 2019)
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El costeo por 6rdenes de trabajo es un método apropiado para aquelios
restaurantes que operan bajo pedidos especificos o eventos personalizados. Segun
Drury (2018), este sistema permite asignar costos especificos a cada orden o
proyecto, lo que es ideal para restaurantes que ofrecen servicios especiales como
catering o menus personalizados para eventos. Este enfoque permite un control
detallado de los costos por cada trabajo, ayudando a la empresa a asegurar la

rentabilidad de cada pedido.

Hilton y Platt (2019) refuerzan esta vision al afirmar que el costeo por érdenes
de trabajo es altamenté beneficioso para negocios que manejan pedidos Unicos o
proyectos temporales. Al tratar cada orden como una unidad separada, los gerentes
pueden evaluar la eficiencia de cada operacién y ajustar los precios o la produccion

en funcién de los costos reales asociados a cada evento o servicio personalizado.

Tabla 3
Costeo por Ordenes de Trabajo

Costo Total de la Orden = Materiales Directos + Mano de Obra Directa + (Tasa de Gastos

Indirectos x Horas de Mano de Obra)

Fuente: Sistema de Costeo por Ordenes de Trabajo. (Benitez, 2019).
Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

El uso del costeo por 6rdenes de trabajo en los restaurantes puede ser muy Util
para gestionar y controlar los costos de produccién de platos especificos. Esto se
logra al tratar cada plato como una orden de trabajo individual. Esto permite un
seguimiento detallado de los costos asociados a cada plato especifico. Permitiendo a
los gerentes analizar la rentabilidad de cada plato, identificar areas de mejora y

realizar analisis de costo-beneficio para reducir los costos y maximizar las utilidades.

1.1.1.1.3.4. Costeo por Procesos
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especiales o pedidos Unicos, mientras que el costeo por procesos es mas eficiente
para aquellos con produccion continua y estandarizada. La correcta implementacion
de estos métodos permite a los gerentes tomar decisiones informadas que optimizan

el uso de recursos, maximizan la rentabilidad y aseguran la sostenibilidad del negocio.

1.1.1.1.3.5. Punto de Equilibrio

Uno de los métodos méas comunes para calcular el punto de equilibrio es el
método del margen de contribucion. Este método se basa en calcular la diferencia
entre los ingresos por ventas y los costos variables, conocida como margen de
contribucion, y luego dividir los costos fijos totales por dicho margen. Segun Drury
(2018), el margen de contribucién permite a los gerentes de restaurantes identificar
cuantas unidades de un producto deben venderse para cubrir los costos fijos y
comenzar a generar ganancias. Este enfoque es particularmente 1til en restaurantes
con menus variados, donde la contribucibn de cada plato puede variar

significativamente.

El método algebraico también es ampliamente utilizado para calcular el punto

de equilibrio. En este enfoque, la ecuacién es mas directa y se expresa como:

Punto de Equilibrio = Costos Fijos / (Precio de Venta - Costo Variable por

Unidad)

(Lopez Alvarado, L. A., Cevallos Cabezas, A, 2019) explican que este método
es particularmente efectivo en restaurantes que buscan una solucién rapida vy
matematica para determinar su volumen de ventas necesario. El enfoque algebraico
proporciona una formula clara y precisa, facil de aplicar en diferentes escenarios
operativos, como la evaluacién de la rentabilidad de nuevos menus o promociones

especiales.
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El analisis del punto de equilibrio es una herramienta clave en la gestion
financiera, ya que permite determinar el nivel de ventas necesario para cubrir todos
los costos, tanto fijos como variables. Este analisis es particularmente util en
restaurantes, ya que les ayuda a establecer metas de ventas y evaluar la viabilidad
financiera de nuevas iniciativas, como la introduccion de platillos o servicios
adicionales. Al conocer el punto de equilibrio, los gerentes pueden tomar decisiones
mas informadas sobre precios, costos y estrategias de expansion, garantizando la

sostenibilidad financiera del negocio.

1.1.1.1.4. Método Grafico

Por otro lado, el método grafico ofrece una representacion visual del punto de
equilibrio. En este enfoque, se grafican los costos y los ingresos totales en funcién del
volumen de ventas, y el punto donde ambas curvas se interceptan representa el punto
de equilibrio. Segun Horngren et al. (2020), este método es util para los gerentes que
prefieren una visualizacion clara de como los costos y los ingresos cambian con
diferentes niveles de ventas. Ademas, el grafico ofrece una perspectiva adicional para
identificar areas donde pueden hacerse mejoras, como reducir costos variables o

aumentar los precios de venta.

Segun Pinto & Leén (2014), en el método grafico se trazan las lineas de costos e
ingresos totales para obtener su punto de interseccién, que es el punto de equilibrio.
En donde los costos totales igualan a los ingresos totales. Con la metodologia
empleada, el estado de ingresos puede expresarse en forma de ecuacion como la

siguiente:
e Ingreso — costos variables — costos fijos = ingreso de operacion.

Es decir: Ingreso Total = Costo Total.
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e Cantidad (c) x Precio (p) = Costo Variable + Costo Fijo.

El analisis del punto de equilibrio mediante el método grafico en los restaurantes
es una técnica visual que permite determinar el nivel de ventas necesario para cubrir

todos los costos, sin generar ni pérdidas ni ganancias.

1.1.1.1.4.1. Margen de Contribucion
El margen de contribucién es la diferencia entre el precio de venta de un
producto y sus costos variables. Este indicador es crucial para evaluar la rentabilidad
de productos individuales dentro del menu de un restaurante. Un margen de
contribucién alto sugiere que el producto contribuye significativamente a cubrir los
costos fijos y generar ganancias, mientras que un margen bajo puede indicar la

necesidad de ajustar el precio o los costos asociados.

El margen de contribucion se considera un indicador clave para evaluar la
rentabilidad de cada producto en un restaurante, ya que refleja la capacidad del
producto para contribuir a la cobertura de los costos fijos y a la generacion de
utilidades. Segun Datar y Madhav (2021), un margen de contribucién alto indica que
el producto es rentable, dado que una mayor parte de los ingresos se destina a cubrir
los costos fijos y generar ganancias. Este enfoque es crucial en la toma de decisiones
estratégicas dentro de los restaurantes, ya que permite identificar qué productos

deben ser promovidos o ajustados para maximizar su impacto en la rentabilidad total.

Por otro lado, Kaplan y Atkinson (2019) argumentan que el analisis del margen
de contribucién no solo sirve para evaluar la rentabilidad de productos individuales,
sino tambien para optimizar la mezcla de productos en el menu. Al comprender cuéles
productos generan un mayor margen de contribucion, los gerentes de restaurantes

pueden enfocar sus esfuerzos en maximizar las ventas de dichos productos, lo que a
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su vez mejora la eficiencia operativa y el rendimiento financiero general del negocio.
Ademas, este andlisis facilita la toma de decisiones sobre precios y el manejo de

costos variables.

El margen de contribucion es una herramienta fundamental para los
restaurantes, ya que proporciona una vision clara de qué productos son los mas
rentables y contribuyen mas al éxito financiero del negocio. Al evaluar el margen de
contribucion, los gerentes pueden ajustar su estrategia de precios y optimizar los
costos variables, asegurando que cada plato del menu no solo cubra los costos, sino
que también contribuya a la estabilidad financiera del restaurante. Este enfoque
permite un analisis mas detallado de la rentabilidad y una gestibn mas eficiente de los

recursos, lo que es esencial para el crecimiento y la sostenibilidad del negocio.

1.1.1.1.4.2. Costos Marginales

El costo marginal se refiere al costo adicional de producir una unidad mas de
un producto. En la industria de la restauracién, entender el costo marginal es vital
para tomar decisiones sobre el aumento o disminucion de la produccion. Este
concepto es particularmente (til en situaciones de demanda fluctuante, permitiendo a

los restaurantes ajustar sus operaciones de manera eficiente.

El costo marginal es un concepto clave en la toma de decisiones operativas
dentro de la industria de la restauracién, ya que se refiere al costo adicional que
incurre un restaurante al producir una unidad adicional de un platillo o servicio. Segun
Datar y Rajan (2020), la comprensién del costo marginal permite a los restaurantes
ajustar su produccion de manera eficiente, especialmente en contextos de demanda
fluctuante. Al calcular cuanto cuesta producir una unidad mas, los gerentes pueden

decidir si es rentable aumentar la produccion o si es mejor reducirla para evitar costos
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innecesarios. Este analisis es crucial para mejorar los margenes de ganancia y

optimizar el uso de los recursos.

Por su parte, Hilton y Platt (2019) sefialan que el costo marginal no solo ayuda
en la toma de decisiones relacionadas con la produccion, sino también en la fijacion
de precios y en la gestion de la capacidad. Para los restaurantes, entender el costo
marginal facilita la adaptacion a cambios en la demanda sin comprometer la
rentabilidad. Cuando los costos marginales son bajos, puede ser mas conveniente
aumentar la produccidn y aprovechar las economias de escala. Sin embargo, cuando
el costo marginal es alto, los gerentes deben ser mas cautelosos al expandir la
produccién, ya que podrian incurrir en pérdidas si no se ajustan los precios

adecuadamente.

El analisis de los costos marginales es fundamental en la industria de la
restauracion, ya que ofrece una guia clara para tomar decisiones estratégicas sobre
la produccion y la fijacion de precios. Comprender el costo adicional de producir una
unidad mas permite a los gerentes de restaurantes ser mas agiles en sus
operaciones, ajustando la produccion segun las fluctuaciones de la demanda y
manteniendo la rentabilidad. En ultima instancia, el control del costo marginal es
esencial para maximizar los beneficios y garantizar la eficiencia operativa, lo que

contribuye al éxito a largo plazo del restaurante.

1.1.1.1.4.3. Presupuestos de Produccion
El presupuesto de produccién es una herramienta esencial para la planificacién
operativa de un restaurante, ya que ayuda a anticipar los costos asociados con la
produccién de alimentos y otros servicios. Segun Horngren et al. (2020), la

elaboracion de un presupuesto de produccion permite a los gerentes prever las
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cantidades de insumos necesarios, estimar los costos y ajustar los niveles de
produccién de acuerdo con las proyecciones de ventas. Este tipo de planificacion
anticipada es fundamental para mantener la eficiencia operativa y asegurar que no
haya un exceso o escasez de recursos, lo que podria impactar negativamente en la

rentabilidad.

Por otro lado, Drury (2018) resalta que un presupuesto de produccién también
es clave para controlar los costos en momentos de fluctuaciones de la demanda. Al
ajustar el presupuesto segun las expectativas de ventas, los restaurantes pueden
evitar costos innecesarios en momentos de baja demanda y prepararse mejor para
los periodos de alta actividad. Este enfoque no solo optimiza la gestion de recursos,
sino que también mejora la capacidad del restaurante para mantener margenes de
ganancia consistentes a lo largo del tiempo, independientemente de las variaciones

en el mercado.

La correcta elaboracion de presupuestos de produccién es vital para la gestion
eficiente de un restaurante, ya que permite a los gerentes tomar decisiones proactivas
sobre la compra de insumos y la organizaciéon del trabajo. Un presupuesto bien
estructurado ayuda a controlar los costos y a ajustar las operaciones segun las
proyecciones de ventas, minimizando el riesgo de pérdidas financieras. Ademas, al
anticipar los cambios en la demanda, |los restaurantes pueden operar de manera mas

flexible y eficiente, garantizando la estabilidad financiera y el éxito a largo plazo.

1.1.1.1.4.4. Control de Costos
El control de costos es fundamental para asegurar la eficiencia operativa y la
rentabilidad en la industria restaurantera. Segun Horngren et al. (2020), un control de

costos efectivo comienza con la gestion adecuada de los inventarios, lo que implica
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monitorear el uso de las materias primas, prever la demanda y evitar el desperdicio.
Los gerentes de restaurantes que aplican estas técnicas de control de costos pueden
reducir los gastos innecesarios, optimizar el flujo de trabajo y mejorar los margenes
de ganancia. Ademas, el seguimiento constante de los costos permite realizar ajustes

rapidos en las operaciones para adaptarse a las fluctuaciones de precios o demanda.

Por su parte, Drury (2018) enfatiza que el control de costos también incluye la
implementacion de practicas para reducir el desperdicio y mejorar la eficiencia en el
uso de recursos. Un enfoque eficiente en la planificacion del menu y la
estandarizacién de porciones ayuda a minimizar las pérdidas, mientras que el uso de
tecnologia para monitorear el consumo de energia y materias primas puede reducir
los costos operativos. Ademas, el control de costos no solo se limita a la reduccién de
gastos, sino que también mejora la toma de decisiones, permitiendo a los gerentes
identificar oportunidades de ahorro y mejora continua en todos los aspectos del

negocio.

El control de costos es una practica indispensable en la gestion de
restaurantes, ya que impacta directamente en la rentabilidad y competitividad del
negocio. Al monitorear continuamente los inventarios, reducir el desperdicio y
optimizar los recursos, los gerentes pueden asegurar que los costos no sobrepasen
los ingresos, lo que permite mantener un margen de ganancia saludable. Implementar
un control de costos riguroso no solo reduce los gastos operativos, sino que también
mejora la eficiencia general, lo que es clave para sobrevivir y prosperar en un mercado

altamente competitivo.
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1.1.1.1.4.5. Analisis de Variaciones

El analisis de variaciones es una herramienta clave en la gestion financiera de
un restaurante, ya que permite comparar los costos reales con los costos
presupuestados y detectar desviaciones que pueden afectar la rentabilidad. Segun
Horngren et al. (2020), este analisis ayuda a los gerentes a identificar areas donde
los costos pueden haber sido subestimados o donde se han producido ineficiencias,
como el desperdicio excesivo de ingredientes o el uso ineficiente de la mano de obra.
Al identificar estas variaciones, los gerentes pueden implementar medidas correctivas
rapidamente, como ajustar las compras de insumos o mejorar los procedimientos

operativos, asegurando que los costos se mantengan dentro de lo planificado.

Por otro lado, Kaplan y Atkinson (2019) sefialan que el analisis de variaciones
también es fundamental para anticipar cambios inesperados en los costos de los
insumos. Los aumentos en el precio de los ingredientes o los costos energéticos, por
ejemplo, pueden generar desviaciones significativas respecto al presupuesto inicial.
Este anadlisis permite a los gerentes no solo ajustar los precios de los menus o
negociar con proveedores, sino también tomar decisiones informadas sobre la
necesidad de ajustar los presupuestos futuros. De esta manera, se mitiga el impacto

financiero y se mantiene la estabilidad econdémica del restaurante.

El anélisis de variaciones es esencial para el control financiero en un
restaurante, ya que ofrece una visién detallada de las discrepancias entre los costos
reales y los presupuestados. Este analisis permite a los gerentes detectar
ineficiencias y cambios imprevistos en los costos de manera oportuna, lo que facilita
la toma de decisiones correctivas. Al implementar este analisis de forma regular, los

restaurantes pueden mejorar su control sobre los costos, mantener su rentabilidad y
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adaptarse de manera mas agil a las fluctuaciones del mercado, asegurando asi una

gestion financiera mas eficiente.

1.1.1.1.5. Métodos de Control de Costos

Uno de los métodos de control de costos mas eficaces en la industria
restaurantera es la implementacion de estandares operativos para la gestion de los
recursos y el manejo de los procesos. Segun Horngren et al. (2020), establecer
procedimientos estandarizados, como la estandarizacién de las porciones o la
planificacion del menu, ayuda a garantizar que los insumos sean utilizados de manera
eficiente, evitando el desperdicio y maximizando el uso de los recursos. Estos
estandares no solo permiten un mayor control sobre los costos variables, como los
ingredientes y la mano de obra, sino que también mejoran la consistencia en la calidad
del servicio, lo que puede aumentar la satisfaccién del cliente y la competitividad del

restaurante.

Por otro lado, Kaplan y Atkinson (2019) destacan que el uso de tecnologia para
monitorear inventarios en tiempo real es otro meétodo clave para el control de costos.
Mediante la adopcion de sistemas de gestion de inventarios automatizados, los
restaurantes pueden rastrear con precision el uso de ingredientes, prever las
necesidades de reposicion y ajustar los pedidos para evitar sobrecargas o escasez.
Este enfoque tecnoldgico permite a los gerentes tomar decisiones basadas en datos
en tiempo real, lo que reduce el riesgo de errores humanos y mejora la eficiencia

operativa, permitiendo un control mas riguroso de los costos.

Los métodos de control de costos en los restaurantes son esenciales para
asegurar una gestion financiera eficiente y mantener la rentabilidad. La

implementacion de estandares operativos y el uso de tecnologia para monitorear los
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inventarios en tiempo real ofrecen un enfoque estructurado y preciso para controlar
los gastos, optimizar el uso de recursos y reducir desperdicios. La correcta aplicacién
de estos métodos no solo impacta positivamente en los margenes de ganancia, sino
que también mejora la capacidad del restaurante para adaptarse a fluctuaciones en

el mercado y garantizar su sostenibilidad a largo plazo.

1.1.1.1.5.1. Impacto de la Tecnologia en los Costos de Produccién

La tecnologia ha transformado la gestion de costos en el sector restaurantero,
permitiendo una monitorizacion mas precisa de los costos operativos a través de
herramientas como los sistemas de punto de venta (POS) y el software de gestion de
inventarios. Segun Drury (2018), estos avances reducen la incidencia de errores
humanos y mejoran la eficiencia operativa, optimizando el uso de recursos y
aumentando la rentabilidad. Por ejemplo, el uso de software que predice la demanda
permite a los restaurantes ajustar sus compras de manera mas precisa, reduciendo

el desperdicio de alimentos y, en consecuencia, los costos.

Kaplan y Atkinson (2019) también destacan el papel de la tecnologia en la
automatizacion de procesos clave, como el control de inventarios en tiempo real. Esto
permite a los gerentes de restaurantes tomar decisiones basadas en datos precisos,
lo que mejora la capacidad para gestionar los costos de produccién de manera
proactiva. Ademas, el uso de tecnologia de eficiencia energética, como equipos de
bajo consumo, contribuye a la reduccién de costos operativos y a la sostenibilidad del

negocio a largo plazo.

El impacto de la tecnologia en los costos de produccién es evidente en la forma
en que facilita la precision y eficiencia en la gestion operativa. La capacidad de

monitorizar en tiempo real y optimizar el uso de insumos no solo reduce costos, sino
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que también mejora la competitividad y sostenibilidad del restaurante. La adopcion de
estas herramientas tecnolégicas permite a los negocios restauranteros ser mas agiles

y adaptativos frente a los cambios en la demanda y los costos operativos.

1.1.1.1.5.2. Anélisis Critico de la Literatura

En la revision de la literatura sobre gestion de costos en restaurantes, diversos
enfogues destacan la importancia de una contabilidad adecuada para la toma de
decisiones estratégicas. Campos et al. (2017) sefialan que una gestion de costos bien
estructurada permite a los gerentes de restaurantes identificar oportunidades para
mejorar la eficiencia operativa y la rentabilidad. Sin embargo, también existe un vacio
en el conocimiento, especialmente en cuanto a cémo las fluctuaciones en los precios
de las materias primas afectan la sostenibilidad financiera de los restaurantes en

zonas turisticas.

Lépez Alvarado y Cevallos Cabezas (2019) complementan esta perspectiva al
abordar la necesidad de una planificacion financiera mas flexible, adaptada a las
variaciones de costos en entornos volatiles, como las areas turisticas. Ademas,
estudios recientes, como el de Johnson (2024), destacan el papel de la tecnologia en
la reduccién de costos, sugiriendo que la digitalizacion y automatizacion pueden ser
factores clave para mejorar la eficiencia operativa en restaurantes. La revision critica
de la literatura muestra que, aunque se han logrado avances en |la gestion de costos,
aun persisten desafios relacionados con la adaptacién a cambios econdémicos y

tecnolégicos.

El analisis critico de la literatura muestra que, si bien existen enfoques efectivos
para la gestién de costos en restaurantes, todavia hay areas que requieren mayor

estudio, como las fluctuaciones de precios en las zonas turisticas y el uso de la
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tecnologia para mejorar la eficiencia operativa. La combinaciéon de un enfoque
tradicional de contabilidad con nuevas tecnologias parece ser la clave para enfrentar

los retos actuales en la industria restaurantera.

1.1.1.1.5.3. Relacion entre los Costos de Produccién y la Toma de Decisiones
Financieras

La gestién de costos de produccion esta estrechamente relacionada con la
toma de decisiones financieras en los restaurantes. Drury (2018) sostiene que la
evaluacion constante de los costos, en conjunto con los ingresos generados, permite
a los gerentes ajustar sus estrategias para maximizar la rentabilidad. Un analisis
riguroso de los costos de produccion ayuda a determinar si los precios establecidos
cubren adecuadamente los costos operativos y contribuyen a un margen de ganancia

sostenible.

Kaplan y Atkinson (2019) refuerzan esta idea, sefialando que la relacion entre
los costos de produccién y la toma de decisiones financieras es bidireccional. Las
decisiones financieras, como inversiones en equipos mas eficientes o expansiones,
dependen del control adecuado de los costos de produccion. Un mal manejo de estos
costos puede llevar a decisiones incorrectas que afecten negativamente la viabilidad

financiera del restaurante a largo plazo.

La relacién entre los costos de produccién y la toma de decisiones financieras
es fundamental para asegurar la sostenibilidad de los restaurantes. Un control
eficiente de los costos permite a los gerentes tomar decisiones mas informadas sobre
fijacion de precios, inversiones y estrategias de crecimiento, lo que mejora la
rentabilidad y garantiza la viabilidad financiera del negocio en un entorno altamente

competitivo.
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1.1.1.1.5.4. Importancia de la Gestién de Costos de Produccion

Una gestion eficiente de los costos de produccion es esencial para optimizar
los recursos, fijar precios competitivos y garantizar la rentabilidad. Drury (2018) afirma
que la correcta administracion de los costos de produccion permite identificar areas
de mejora y reducir el desperdicio, lo que impacta positivamente en los margenes de
ganancia. Ademas, facilita la fijacion de precios que cubran los costos y generen un
margen de ganancia adecuado, mejorando la competitividad del restaurante en el

mercado

Por otro lado, el Centro Adscrito Universidad de Barcelona (2021) subraya la
importancia de la planificacion financiera en la gestion de costos de produccion, ya
que ayuda a prever necesidades financieras y a elaborar presupuestos ajustados a la
realidad operativa. Una planificacién adecuada permite a los restaurantes ser mas
competitivos y sostenibles, al gestionar eficientemente sus costos y mejorar la calidad

del servicio.

La gestion de los costos de produccién es un pilar clave para la competitividad
y rentabilidad de los restaurantes. Optimizar el uso de recursos y fijar precios que
cubran los costos es crucial para mantenerse en el mercado. Ademas, una
planificacion financiera bien estructurada garantiza que los restaurantes puedan
prever sus necesidades financieras, permitiendo una operacion mas eficiente y

sostenible a largo plazo.

1.1.1.1.5.5. Factores que afectan los Costos de Produccion

Tabla 5
Factores internos y externos que afectan los Costos de Produccion

Factores Internos Factores Externos
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Costos de Materiales Regulacién y Politicas Gubernamentales

Tecnologia Condiciones Econémicas
Economia de Escala Competencia en el Mercado
Eficiencia Operativa Factores Geopoliticos

Fuente: Gestion y costos de produccién: Balances y perspectivas. (Casanova,

Nufiez, Navarrete, & Proafio, 2021).

Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

Los costos de produccién en un restaurante estan influenciados tanto por
factores internos como externos. Drury (2018) sefiala que los factores internos, como
el costo de los materiales y la mano de obra, son componentes clave que afectan los
costos de produccion de manera directa. La fluctuacion en los precios de los
ingredientes y la eficiencia de los empleados en la cocina pueden hacer variar
significativamente los costos operativos de un restaurante. La gestién de estos
factores requiere un control riguroso para evitar que afecten negativamente la

rentabilidad.

Por otro lado, Samuelson y Nordhaus (2010) subrayan que los factores
externos, como las condiciones econdmicas y las regulaciones gubernamentales,
también influyen en los costos de produccion. La inflacién, las tasas de interés y las
leyes laborales pueden generar incrementos en los costos de los insumos o en los
salarios del personal, afectando la estructura de costos del restaurante. Ademas, la
disponibilidad de recursos naturales, como el agua y la energia, puede ser critica en

ciertas regiones y tener un impacto importante en los costos de produccion.

La gestion eficiente de los factores que afectan los costos de produccion es

esencial para garantizar la sostenibilidad de un restaurante. Tanto los factores
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internos, como los materiales y la mano de obra, como los factores externos, como
las regulaciones y las condiciones economicas, deben ser gestionados
cuidadosamente. Anticiparse a estos factores y ajustar la operacion del restaurante
en consecuencia puede marcar la diferencia entre mantener la competitividad o

enfrentar pérdidas financieras.

1.1.1.1.6. Factores Internos

1.1.1.1.6.1. Costos de Materiales

Casanova, Nufez, Navarrete, & Proario, (2021), mencionan que el costo y la
disponibilidad de las materias primas son cruciales, factores como la calidad, cantidad
y fuente de materias primas pueden influir significativamente en los costos de
produccion. Por otra parte, Rafael, (2021) menciona que “La seleccién de las materias
tiene un impacto significativo en los costos de produccidn. Las empresas emergentes
deben encontrar un equilibrio entre calidad y costo. Aunque los materiales de alta
calidad pueden mejorar el rendimiento del producto, también pueden incrementar los

gastos”.

Los materiales son un factor crucial en los costos de produccién de los
restaurantes, ya que, silos ingredientes y productos basicos necesarios para preparar
los platos representan una parte significativa del costo total, si los precios de estos

materiales aumentan, los costos de produccion también subiran.

1.1.1.1.6.2. Tecnologia

La tecnologia tiene un impacto significativo en la reduccion de los costos de
produccion. Segun Drury (2018), la automatizacion y digitalizacion de procesos en la
industria restaurantera pueden reducir la necesidad de mano de obra y aumentar la

eficiencia. La adopcion de sistemas tecnoldgicos, como software de gestién de
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inventarios y equipos energéticamente eficientes, permite optimizar el uso de los

recursos, lo que se traduce en menores costos operativos.

Hilton y Platt (2019) también enfatizan que las innovaciones tecnolégicas
pueden mejorar los procesos de produccion a largo plazo, reduciendo los costos
operativos y mejorando la calidad del servicio. La inversion en tecnologia, aunque
inicial, puede generar ahorros sustanciales con el tiempo, especialmente en areas

como la reduccion de desperdicios y el control energético.

El uso de tecnologia en los restaurantes es una inversion estratégica que
puede generar beneficios significativos en la reduccion de costos y la optimizacién de
procesos. La implementacién de herramientas tecnoldgicas adecuadas permite a los
restaurantes ser mas eficientes, aumentar la rentabilidad y mantenerse competitivos

a largo plazo.

1.1.1.1.6.3. Economias de Escala

A medida que los restaurantes aumentan su produccion, pueden beneficiarse
de las economias de escala, donde el costo por unidad de produccién disminuye.
Samuelson y Nordhaus (2010) afirman que, a través de la compra de insumos en
grandes cantidades y la mejor utilizacién de recursos, los restaurantes pueden reducir
significativamente sus costos de operacion. Este fendbmeno es particularmente
importante en restaurantes con grandes volumenes de ventas, ya que la distribucion
de los costos fijos entre un mayor nimero de unidades permite mejorar los margenes

de ganancia.

Por otro lado, Horngren et al. (2020) explican que las economias de escala no
solo se limitan a la compra de materiales, sino también a la eficiencia operativa. Al

mejorar los procesos de produccion y utilizar mejor los recursos humanos y
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tecnolégicos, los restaurantes pueden aumentar su capacidad productiva sin que esto

implique un aumento proporcional en los costos.

Las economias de escala son una herramienta poderosa para reducir costos y
aumentar la rentabilidad en los restaurantes, especialmente en aquellos con una alta
demanda. Aprovechar al maximo la capacidad productiva y optimizar el uso de

recursos permite a los restaurantes mejorar su competitividad y margen de ganancia.

1.1.1.1.6.4. Eficiencia Operativa

Gomstyn & Jonker, (2024), mencionan que “La eficiencia operativa es crucial
para reducir los costos de produccion. Se trata de optimizar procesos y recursos, esto
implica eliminar desperdicios, mejorar la utilizacion de recursos y minimizar tiempos

muertos”.

Mientras que Obando, (2023) establece que “La implementacién de practicas
eficientes puede aumentar la produccién sin incrementar los costos, lo que resulta en
una reduccién del costo por unidad producida. Esto se logra mediante la

automatizacion, la mejora de procesos y la capacitacion del personal’”.

Los restaurantes localizados en la playa San Mateo en Manta deben mantener
un control riguroso de los inventarios para evitar el desperdicio de alimentos y
asegurar que haya suficientes insumos para la operacion diaria. Implementar
estrategias para mejorar la eficiencia operativa puede ayudar a los restaurantes a ser

mas competitivos y sostenibles a largo plazo.

1.1.1.1.7. Factores Externos
1.1.1.1.7.1. Regulacion y Politicas Gubernamentales
Segun Gutiérrez, (2020) las regulaciones y politicas gubernamentales juegan
un papel importante en la determinacion de los costos de producciéon. Si bien pueden
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imponer cargas adicionales a las empresas, también pueden ofrecer oportunidades

para mejorar la eficiencia y sostenibilidad a largo plazo.

La revista MINGORA menciona que las politicas fiscales y regulaciones
gubernamentales son factores politicos que pueden tener un efecto significativo en
las empresas. Por ejemplo, cambios en las tasas de impuestos o modificaciones en
las regulaciones pueden afectar directamente el crecimiento y rentabilidad de las

empresas.

Las leyes y regulaciones, como impuestos, aranceles, normas ambientales y
laborales, pueden afectar los costos de produccién. Por ejemplo, una nueva
regulacién ambiental que exige el uso de tecnologias menos contaminantes puede

aumentar los costos debido a la necesidad de adaptar equipos y procesos.

1.1.1.1.7.2. Condiciones Econémicas

Segun Pereira, (2024) las condiciones econémicas pueden tener un impacto
significativo en los costos de produccion de varias maneras. La tasa impositiva es uno
de los factores econdmicos mas importantes que afectan a las empresas. Esto puede
tener un impacto directo e indirecto en las operaciones de la empresa, desde
aumentar los costos operativos hasta influir en la demanda de ciertos productos y

servicios por parte de los consumidores.

El estado del mercado tiene un impacto directo en la estimacién de costos.
Factores como la oferta y la demanda, las tasas de inflacién y la competencia del
mercado pueden influir significativamente en el costo de los materiales, la mano de

obra y los recursos necesarios para un proyecto, FasterCapital, (2024).

La inflacién, las tasas de interés y la fluctuacion en los tipos de cambio son

factores macroeconémicos que influyen en los costos de producciéon. La inflacién
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puede aumentar los costos de los materiales y la mano de obra, mientras que las
fluctuaciones en los tipos de cambio pueden afectar los costos de las materias primas

importadas.

1.1.1.1.7.3. Competencia en el Mercado

La competencia en el mercado también puede presionar a los restaurantes
para que reduzcan sus costos. Segun Hilton y Platt (2019), en mercados altamente
competitivos, los restaurantes deben encontrar formas innovadoras de minimizar los
costos sin comprometer la calidad del servicio. Esto puede implicar la busqueda de
proveedores mas econémicos, la mejora de los procesos de produccién o la adopcion

de tecnologia para optimizar el uso de los recursos.

Horngren et al. (2020) agregan que la competencia impulsa a los restaurantes
a mejorar continuamente su eficiencia operativa. Aquellos que no logran reducir sus
costos de manera eficiente corren el riesgo de perder participacion en el mercado, ya
que los precios mas altos pueden alejar a los clientes. En este sentido, las empresas
que mejoran su gestién de costos no solo aseguran su competitividad, sino que

también fortalecen su posicién en el mercado.

La competencia en el mercado es un factor clave que obliga a los restaurantes
a optimizar continuamente sus procesos para reducir costos. En un entorno altamente
competitivo, gestionar de manera eficiente los recursos y mejorar la calidad del

servicio son las mejores estrategias para mantenerse relevantes y exitosos.

1.1.1.1.7.4. Variable Dependiente Toma de decisiones financieras.
El analisis de los costos de produccién es fundamental para la toma de
decisiones financieras en la industria restaurantera. Estos costos incluyen todos los

gastos necesarios para preparar y servir alimentos, y pueden influir en multiples
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aspectos de la gestion del restaurante, desde la fijacion de precios hasta la expansion
del negocio. A continuacién, se exploraran como los costos de produccion afectan la
fijacion de precios, la rentabilidad, las decisiones de inversion y las estrategias de

reducciéon de costos en el contexto de un restaurante.

La toma de decisiones financieras en un restaurante esta profundamente
influenciada por el analisis de los costos de produccion, ya que estos determinan gran
parte de la estructura de gastos del negocio. Segun Horngren et al. (2020), la
evaluacién precisa de los costos de producciéﬁ permite a los gerentes tomar
decisiones informadas sobre la fijacion de precios, garantizando que los precios
cubran tanto los costos fijos como los variables, y que al mismo tiempo generen un
margen de ganancia adecuado. Ademas, este analisis facilita decisiones relacionadas
con la asignacion de recursos, permitiendo a los gerentes identificar areas donde se
puede reducir el gasto o mejorar la eficiencia operativa. En Gltima instancia, una
gestion eficiente de los costos de produccién fortalece la capacidad del restaurante

para tomar decisiones financieras estratégicas.

Por otro lado, Kaplan y Atkinson (2019) destacan que la toma de decisiones
financieras también esta influenciada por la capacidad de anticipar cambios en los
costos de produccién, como fluctuaciones en los precios de los ingredientes o los
costos de mano de obra. Al prever estos cambios, los gerentes pueden ajustar sus
presupuestos y estrategias de inversion, decidiendo si es prudente expandir el
negocio, invertir en nuevos equipos o renegociar con proveedores. Este enfoque
proactivo pe_rmite gue los restaurantes mantengan su rentabilidad y capacidad de
adaptacién en un entorno econdmico volatil, donde las decisiones financieras

correctas pueden determinar la supervivencia del negocio.
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La toma de decisiones financieras en un restaurante depende de un analisis
profundo y constante de los costos de produccion. Este analisis permite a los gerentes
fijar precios adecuados, gestionar eficientemente los recursos y tomar decisiones
estratégicas sobre inversiones y expansiones. Cuando se lleva a cabo correctamente,
la comprension de los costos de produccion no solo garantiza la rentabilidad, sino que
también permite al restaurante ser mas flexible y resiliente frente a los cambios del
mercado. La capacidad de tomar decisiones financieras bien fundamentadas es

esencial para asegurar la sostenibilidad y el crecimiento a largo plazo del negocio.

1.1.1.1.7.5. Fijacién de Precios

La fijacién de precios en un restaurante es una decision estratégica que tiene
un impacto directo en la rentabilidad y competitividad del negocio. Segiin Horngren et
al. (2020), los precios deben reflejar tanto los costos de produccion como las
expectativas del mercado. Esto implica que los gerentes de restaurantes deben
analizar detalladamente los costos de ingredientes, mano de obra, energia, y otros
factores operativos para asegurar que los precios cubran estos costos y generen un
margen de ganancia suficiente. Sin embargo, al mismo tiempo, deben considerar los
precios de la competencia para evitar que los clientes perciban los productos como
demasiado caros. Una estrategia de precios bien equilibrada es crucial para mantener

la rentabilidad sin perder competitividad.

Por su parte, Drury (2018) resalta que, en la fijacion de precios, es vital realizar
ajustes basados en factores externos como la inflacién o la fluctuacion en los costos
de los insumos. Si los costos de los ingredientes o la energia aumentan, los
restaurantes deben ajustar sus precios para evitar que el margen de ganancia se vea
erosionado. Sin embargo, estos ajustes deben hacerse cuidadosamente para no

alejar a los clientes. En muchos casos, las promociones o modificaciones graduales
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en el precio pueden ayudar a minimizar el impacto negativo en la percepcién del
consumidor, permitiendo al restaurante mantener su base de clientes mientras ajusta

su estructura de costos.

llustracion 5
Fijacién de precio

Estudio de los
precios de los
competidores.

Definir el
margen de
beneficio.

Calcular los

costes.

Férmula

Precio de Venta = Costos Directos + Costos
Indirectos / (1- Margen de Beneficio)

Nota. Como fijar el precio de un producto. Fuente: (Gomez, 2023)

Ejemplo

Precio de venta de un plato de mariscos en un restaurante de la Playa San Mateo.
1. Costos directos

Ingredientes (mariscos, vegetales, condimentos): $10,00

Mano de obra directa (cocineros, ayudantes): $5,00

Total, de Costos Directos: $15
2. Costos Indirectos

Alquiler del local: $ 2,00
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Servicios publicos: $1,00
Mantenimiento y limpieza: $0,50
Marketing y publicidad: $0,50
Total, de Costos Indirectos: $4,00
3. Margen de Beneficio
Margen de beneficio del 30% de ($15 + $4) = 19
$19/(1-30%)=$19/0,7
Calculo del precio de venta:
$19/0,7=8 27,14
Por ende, el precio de venta del plato de mariscos en el restaurante seria de $24,70.

La fijacion de precios en un restaurante requiere un equilibrio entre la cobertura
de los costos de produccion y la competitividad en el mercado. Un analisis constante
de los costos y las condiciones externas es esencial para ajustar los precios de
manera estratégica. La implementacién de precios que reflejen adecuadamente los
costos, sin alejar a los clientes, es una tarea compleja que exige una planificacién
cuidadosa. Si se ejecuta correctamente, permite al restaurante mantener su
rentabilidad y competitividad a largo plazo, incluso en entornos de mercado

desafiantes.

1.1.1.1.7.6. Rentabilidad y Margen de Ganancia
La rentabilidad de un restaurante depende en gran medida de la capacidad de
gestionar eficientemente los costos de produccién. Segun Horngren et al. (2020), una

adecuada gestion de estos costos no solo ayuda a mantener un margen de ganancia
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saludable, sino que también permite que el negocio sea mas competitivo en un
entorno de alta demanda y fluctuacién constante. Al reducir el desperdicio de recursos
y optimizar el uso de insumos, los gerentes pueden asegurar que los costos de
produccion no absorban una parte significativa de los ingresos, lo que maximiza el

margen de ganancia.

De igual manera, Datar y Rajan (2021) subrayan que la clave para aumentar la
rentabilidad y el margen de ganancia esta en implementar tecnologias y procesos que
mejoren la eficiencia operativa. Estas estrategias pueden incluir la automatizacién de
procesos, la adopcion de tecnologias energéticamente eficientes, y la negociacion de
precios con los proveedores para obtener mejores margenes de contribucion.
Asimismo, la capacitaciéon del personal es crucial para mejorar la productividad y
reducir errores operativos que puedan incrementar los costos innecesarios. Una
gestion efectiva de los costos garantiza que el restaurante no solo cubra sus costos
de operacién, sino que también genere suficientes ganancias para sostener su

crecimiento a largo plazo.

llustracion 6
Margen de gananchJ___\ \—_—/—"\
Indicador . Mide la rentabilidad de Porcentgz de los ingresos que
financiero . un producto, servicio 0 | —— 33 Con)"ed e enbgan:dnma’s

. negocio. espués de cubrir todos los

@ costos.
m

\_____-__________,/
_ g B
Férmula l
Monto de ventas — Costos de ventas
x 100
Ventas

—____-__—_‘-‘H--‘h‘i

\““‘-‘-—-__._._. _________‘__,./’,’_
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Nota. Qué es el margen de ganancia, como calcularlo y férmula. Fuente: (Lenis,

2023)
Ejemplo

Un restaurante de la Playa San Mateo de la ciudad de Manta tuvo las siguientes

cifras durante un mes:

e Ventas totales: $ 2.000,00 (todos los platos del menu, bebidas, postres, etc.)
e Costos de ventas: $ 700,00 (compra de mariscos, arroz, vegetales, bebidas,

etc.)

Margen de ganancia

$2000—$ 700

$2000  ~ L00

0,65 x 100 = 65%
Margen de ganancia del 65%

Esto quiere decir que por cada dolar que el restaurante genera en ventas, 65
centavos quedan como ganancia para cubrir otros gastos como alquiler, salarios,
servicios basicos, marketing, etc. Un margen de ganancia del 65% se considera
bastante bueno, lo que indica que el restaurante esta gestionando sus costos de

manera eficiente.

La gestién eficiente de los costos de produccion es fundamental para la
rentabilidad y el mantenimiento de un margen de ganancia saludable en los

restaurantes. Optimizar el uso de recursos, reducir desperdicios y adoptar tecnologias
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mas eficientes son estrategias clave para controlar los costos y mejorar el rendimiento
financiero del negocio. Cuando los costos de produccion son gestionados de manera
adecuada, los restaurantes pueden maximizar su margen de ganancia, mejorar su
competitividad y asegurar su sostenibilidad a largo plazo. La rentabilidad no solo
depende de los ingresos, sino de cdmo se gestionan los recursos y costos a lo largo

del tiempo.

1.1.1.1.7.7. Inversiones y Expansion

Las decisiones sobre inversiones y expansién en un restaurante requieren una
evaluacion exhaustiva de los costos de produccion y de los posibles beneficios a largo
plazo. Segliin Merlo et al. (2013), antes de realizar cualquier inversién significativa,
como la adquisicidon de equipos de cocina mas eficientes, es crucial realizar un
analisis detallado de los costos actuales y proyectados. Aunque la inversion inicial
puede ser alta, estos equipos pueden reducir los costos operativos a largo plazo, lo
que a su vez mejora la eficiencia y rentabilidad del restaurante. Este enfoque permite
que los propietarios tomen decisiones mas informadas, asegurando que las

inversiones realizadas generen un retorno positivo y sostenible.

Por su parte, Hilton y Platt (2019) subrayan que la expansion del restaurante
para aumentar la capacidad de servicio también debe estar cuidadosamente
vinculada a los costos de produccion. La ampliacién del espacio fisico o la adicién de
mas personal puede incrementar significativamente los costos fijos y variables. Por lo
tanto, es esencial que los ingresos proyectados puedan cubrir estos costos
adicionales. De lo contrario, la expansién podria resultar en una pérdida financiera en
lugar de una ganancia. Para evitar estos riesgos, los gerentes deben considerar la
demanda del mercado, el retorno esperado sobre la inversién y la capacidad del

negocio para manejar el aumento en los costos de produccién.
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Las decisiones de inversiones y expansidon son cruciales para el crecimiento
de un restaurante, pero deben estar respaldadas por un analisis sélido de los costos
de produccién. Tanto la adquisicion de nuevos equipos como la ampliacion de la
capacidad del restaurante conllevan costos significativos, y solo seran rentables si
generan una mejora en la eficiencia operativa y un aumento en los ingresos. Una
planificacién financiera cuidadosa y una proyeccion realista de los beneficios futuros
son esenciales para garantizar que las inversiones realizadas apoyen el crecimiento

sostenible y la rentabilidad del negocio.

1.1.1.1.8. Estrategias de reduccion de costos

llustracion 7
Estrategias de reduccién de costos

Optimizacién
del menu

Control de
Porciones

Gestion de
inventarios

ESTRATEGIAS DE
REDUCCION DE
COSTOS EN
RESTAURANTES

Negociacion
con
proveedores

Reduccion
de
desperdicios

Capacitacion
del personal

Nota. Estrategias claves para reducir los costos de su empresa. Fuente: (Hollander,

2024)
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Las estrategias de reduccién de costos en la industria restaurantera son
fundamentales para mejorar la rentabilidad y la sostenibilidad de los negocios. Segun
Kaplan y Atkinson (2019), la optimizacion de la cadena de suministro es una de las
formas mas efectivas de reducir costos. Al establecer relaciones soélidas con
proveedores confiables, los restaurantes pueden asegurar el suministro constante de
productos de alta calidad a precios mas competitivos, lo que les permite controlar
mejor los costos variables. Ademas, la negociacién de precios y la compra a granel
pueden ayudar a reducir los costos operativos sin comprometer la calidad del servicio

ofrecido.

Por otro lado, Horngren et al. (2020) destacan que la reduccién de desperdicios
y la mejora de la eficiencia energética son también estrategias cruciales en la gestién
de costos. Mediante la planificacion adecuada del menu, la estandarizacion de
porciones y el control de inventarios, los restaurantes pueden evitar el exceso de
comida y minimizar el desperdicio. Ademas, la adopcién de equipos de bajo consumo
energeético y sistemas de gestion de energia no solo reduce los costos de operacion,
sino que también mejora la sostenibilidad ambiental del restaurante, lo que puede

generar beneficios a largo plazo, tanto econémicos como de reputacién.

Implementar estrategias de reduccién de costos es esencial para que los
restaurantes mantengan su competitividad y rentabilidad a largo plazo. Optimizar la
cadena de suministro, reducir desperdicios y mejorar la eficiencia energética son
enfoques que no solo ayudan a controlar los costos operativos, sino que también
impulsan la sostenibilidad del negocio. Estas estrategias permiten a los gerentes de
restaurantes tomar decisiones financieras mas informadas, mejorando la eficiencia

general y garantizando el éxito en un entorno altamente competitivo.
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1.2. Antecedentes Investigativos

Titulo: Los costos de produccion y la asignacion de precios del restaurante

Hotel Punta del Mar, cantén La Libertad provincia de Santa Elena, afio 2017
Autora: Paola Zulay Balon Vera
Repositorio: Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena
Afo: 2018

El objetivo de esta fnvestigacic’m es evaluar el efecto de los costos de
produccién en la asignaciéon de precios, distribuyendo costos y aplicando tablas
porcentuales para determinar precios razonables en las comidas del restaurante Hotel
Punta del Mar. El aporte de las diferentes teorias se ha examinado y recogido,
tomando criterios y definiciones que contribuyan a esta investigacion, fundamentado
con las normativas legales. La investigacion descriptiva cualitativa permitié observar
la realidad de los hechos, datos recabados, especialmente de los resultados
obtenidos en la aplicacién de diferentes técnicas e instrumentos de investigacion.
Desde la perspectiva cualitativa se obtuvo un diagnéstico del campo sobre los costos
de produccién y su efecto en la asignacion de precios en las comidas del restaurante,
datos obtenidos en la aplicacién de la entrevista a los involucrados, con dicha
informacién dar conclusiones y recomendaciones. Entre los resultados obtenidos se
pudo evidenciar la existencia de debilidades en la identificacién y reconocimiento de
los elementos del costo en el restaurante, es decir, no identifican apropiadamente los
componentes del costo de las comidas que expenden, por lo tanto, no existe
determinacion de costos reales, situacion que viabiliza una fijacién de precios
incorrecta de los productos. También se requiere que se preste atenciéon a las

necesidades mas importantes, respecto al conocimiento de los sistemas de costos de
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produccién incurridos en todo el proceso de produccion, para que establezcan un
meétodo adecuado para fijar precios. Por esta razén es necesario que identifiquen y
reconozcan los elementos del costo y los sistemas de costos de produccion, para
establecer métodos de fijacion de precios acordes con los costos, permitiendo asi

evaluar las operaciones que se desarrollan.

Titulo: Los costos de produccién y su incidencia en la determinacién del precio

de venta en la Corporaciéon Coprobich, periodo 2019.
Autora: Norma Elizabeth Tarco Quito
Repositorio: Universidad Nacional de Chimborazo
Ano: 2021

La investigacién partidé para examinar los costos de produccion y determinar el
precio de venta en la Corporacion de Productores y Comercializadores Organicos Bio
Taita Chimborazo-COPROBICH, periodo 2019. Se establecié los varios métodos,
técnicas e instrumentos de investigacion para el proceso de recoleccion de datos, con
el fin de analizar los elementos que intervienen en el calculo del costo de produccién,
para establecer el costo real de los productos elaborados por COPROBICH, a través
de la evaluacion econdémica y financiera durante los dos ultimos afos, lo que conllevo
a proponer un sistema de costos por 6rdenes de produccion, para determinar de mejor
manera el precio de venta de acuerdo a lo solicitado por el cliente. Se concluy6 que
el sistema de costos propuesto permite optimizar los recursos, llevando un registro
encadenado y metédico de los elementos del costo, logrando la identificacion de los
materiales que se utiliza, control del tiempo y registro de todas las erogaciones
realizadas en cada produccion, con el fin de establecer el costo unitario y estipular el

precio de venta de cada producto. Se recomienda a COPROBICH considerar la
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implementacién de la propuesta de un sistema de costos por érdenes de produccion,
basada en la demanda del mercado y establecer el precio de venta en funcion de

cada cliente.

Titulo: Modelo de gestion de costos, para los restaurantes de comida tipica de

la parroquia Chaltura.
Autora: Porras Cuamacas Paola Teresa
Repositorio: Universidad Regional Autbnoma de Los Andes
Ano: 2013

La presente Tesis tiene como objetivo principal disefiar un Modelo de Gestién
de Costos, para los Restaurantes de comida tipica de la parroquia Chaltura. La idea
para defender de mi propuesta es que Con el Modelo de Gestion de Costos se
optimiza los recursos e insumos en la elaboracién de la comida tipica de los

restaurantes de la parroquia Chaltura.

La propuesta de investigacion define claramente un Modelo de Gestién de
Costos, para los Restaurantes de Comida Tipica de la Parroquia Chaltura, donde se
establecera procesos de planeacion estratégica, enfoques del mercado, gestion de
procesos, gestion de personas y gestion de recursos; esto permitira mejorar la
rentabilidad en los restaurantes con la optimizacion de los recursos e insumos en la
elaboracion de la comida tipica, documentando propuestas gastrondmicas, siendo la
base principal el cuy y demas servicios complementarios de atencién a recepciones,
y actividades recreativas, este modelo servira de herramienta en el momento de la
toma de decisiones en los restaurantes. Quiero manifestar que la parte mas
sobresaliente de este trabajo lo encontramos en el tercer capitulo, pues mi aporte se

basa en determinar adecuadamente los costos reales incurridos en el proceso de
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preparacion de platos tipicos y recepcidon para un compromiso social y de esta manera
establecer un precio de venta que cubra los costos incurridos y una ganancia

adecuada.

Con la elaboracion de esta investigacion concluyo que el Modelo de Gestiéon
de Costos, es una herramienta de vital importancia para los restaurantes de la
parroquia San José de Chaltura, porque permite conocer los costos del servicio;
asimismo medir la organizacion, eficiencia y eficacia de los trabajadores; de igual
manera la informacion generada por modelo de gestién ayudara a los propietarios
tomar decisiones correctivas a su administraciéon, a su vez recomendamos su
implementacion en vista de que servira para optimizar los recursos e insumos en la

elaboracién de la comida tipica.

Titulo: Gestion Administrativa — Financiera y su incidencia en la rentabilidad
de los restaurantes Agachaditos, Santo Domingo de los Tsachilas afio 2014. Plan

estratégico.
Autor: Danilo Xavier Ruiz Ocampo
Repositorio: Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Ano: 2015

Restaurante Agachaditos es un negocio dedicado a la preparacion de comida
tipica ecuatoriana. Su administracion empezé a mediados del afio 2.008, con cambios
estructurales, de imagen y calidad tales como; la remodelacién de su estructura fisica
externa e interna, implementacion del area administrativa, un nuevo servicio de
comercializacion y mejora en el servicio al cliente. En los ultimos afios restaurantes
Agachaditos ha aumentado sus ventas, asi como también sus obligaciones con

terceros (personal, proveedores) y sus funciones, cada detalle que se quiera adherir
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al servicio necesita ser revisado, comprobado, controlado, y luego se establece
politicas en diferentes areas. La investigacion demuestra que la gestiéon administrativa
financiera tiene fallas, las cuales inciden directamente en la rentabilidad de los
restaurantes, impidiendo su crecimiento y desarrollo a gran escala; algunos beneficios
de obtener mayor rentabilidad son iniciar de nuevos proyectos, mejorar la calidad de
vida para los integrantes, consolidar econémicamente al restaurante, generar fuentes
de trabajo, y algunas mas. En esta investigacion se demuestra que el grado de
satisfaccién de los clientes es aceptable, pero hay un grupo de clientes que no se
siente cdmodo con lo que Agachaditos ofrece tanto en el servicio como en el producto.
También se obtuvo los costos de produccidén de los platos mas representativos de
Agachaditos los cuales serviran como base para proponer un plan estratégico que

mejora la toma de decisiones para los administradores del restaurante.

Titulo: El analisis financiero y su incidencia en la toma de decisiones de la

empresa Planhofa C.A.
Autora: Jimena Maribel Carvajal Bautista
Repositorio: Universidad Técnica de Ambato
Ano: 2015

La presente investigacion titulada “El Analisis Financiero y su incidencia en la
toma de decisiones de la empresa PLANHOFA C.A" presenta como problema
principal el incumplimiento de politicas y procedimientos financieros, el cual se ha
implementado una encuesta para conocer las causas del problema, de acuerdo con
las necesidades de la empresa se propone un “Modelo de Gestién Financiera que
facilite la toma de decisiones en la empresa PLANHOFA C.A". La propuesta consta

de seis objetivos el cual desarrolla un analisis horizontal, vertical, indicadores
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financieros y analisis de tendencias de los estados financieros de los afios 2011, 2012
y 2013, politicas y procedimientos financieros para una mejor interpretaciéon de los
datos, pues serviran para conocer la situacion econdémica y financiera de la empresa,

y por ende para la toma de decisiones.

PLANHOFA, es una industria que se constituyé mediante escritura publica en
el afio 1988, con el objeto de dedicarse a la seleccion, acondicionamiento, embalaje,
conservacion y comercializacion de frutas y hortalizas variadas, asi como también la
elaboracion de productos transformados en pulpas, néctares, mermeladas y jugos
para la venta, distribucién y exportacién. Para concluir la investigacion servira para el
gerente de la empresa y para quienes utilizaran el Modelo de Analisis Financiero,
como el personal del Departamento Administrativo y Financiero, las decisiones que
tomen mejoraran el problema central de la investigacién y cumpliran con el objetivo

principal.
1.3. Fundamentacion Legal
1.3.1. Ley Régimen Tributario Interno
Art. 10. — Deducciones

En la precision de la base imponible que esta sujeta al Impuesto a la Renta, la
Ley Organica de Régimen Tributario Interno (LORTI) establece que la base legal que
se conseguira deducir los gastos e inversiones efectuados con el propodsito de
generar, mantener o incrementar los ingresos de fuente ecuatoriana que no se
encuentren exentos de tributacion. Esta disposicién, contenida en el articulo 10 y
complementada por el articulo 28 de la LORTI, es fundamental para los negocios,
como los restaurantes de la Playa San Mateo de Manta, en la gestion de costos de

produccion y su impacto en las decisiones financieras, tales como:
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Los costos y gastos imputables al ingreso, que estas se encuentren
debidamente sustentados en comprobantes de venta que cumplan los
requisitos establecidos en el reglamento correspondiente.

Los intereses de deudas contraidas con motivo del giro del negocio, como
también los gastos efectuados en la constitucion, renovacion o cancelacion de
estas, que estén adecuadamente respaldados por comprobantes de venta que
se cumplan con los requisitos establecidos en la normativa aplicable.

Se podran deducir los costos o gastos que provengan de contratos de
arrendamiento mercantil, de acuerdo con las normas contables aplicables. No
seran deducibles los costos y gastos de arrendamiento cuando el bien objeto
de la transaccién haya pertenecido al mismo contribuyente.

Las primas de seguros devengados en el ejercicio impositivo que encubren los
riesgos personales de los trabajadores y sobre los bienes que integran la
actividad procreadora de ingreso gravable, que se encuentren apropiadamente
sustentados en comprobantes de venta que cumplan los requisitos
establecidos en el reglamento correspondiente.

Aquellas pérdidas comprobadas por caso imprevisto, fuerza mayor o por
delitos que afecten econémicamente a los bienes de la respectiva actividad
productora del ingreso, en la seccion que no esté cubierta por indemnizacion
0 seguro y que no se haya archivado en los inventarios.

Los gastos de viaje y estadia necesarios para la generacion del ingreso, que
se encuentren debidamente justificados en comprobantes de venta que
cumplan los requisitos establecidos en el reglamento correspondiente.

En la depreciacion y amortizacién, acorde a la naturaleza de los bienes, en la

duracion de su vida Util, a la correccidon monetaria, y la técnica contable, al igual
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que las otorgara por obsolescencia y otros motivos, en conformidad a los
previsto en esta ley.

8- Los sueldos, salarios y remuneraciones en general; los beneficios sociales; la
participacion de los empleados en las utilidades; las indemnizaciones vy
bonificaciones legales y otras erogaciones impuestas por el Cédigo de Trabajo,
en otras leyes de caracter social o por contratos colectivos, asi como en actas

transaccionales y sentencias, incluido los aportes de seguro social obligatorio.

1.3.2. Norma Internacionales de Contabilidad

NIC 2.- Inventario
Métodos de valoracién

e Costo promedio ponderado: se calcula el costo promedio de las
unidades disponibles, considerando las cantidades y los precios de
compra.

e Primero en entrar primero en salir (FIFO): Los primeros productos que
ingresan al inventario son los primeros que se utilizan o venden.

El método FIFO es (til para restaurantes porque los productos alimenticios
suelen ser perecederos y el uso del FIFO ayuda a minimizar las perdidas por

caducidad.

1.3.3. Ley de Defensa del Consumidor
Art. 4.- Derechos del consumidor: Incluye la protecciéon contra productos y servicios

qgue no cumplan con los estandares de calidad.
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1.3.4. Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Articulo 10.- Consideraciones generales: Requisitos generales de higiene y

manipulacién de alimentos.

CAPITULO Il

2. DIAGNOSTICO O ESTUDIO DE CAMPO
2.1. Metodologia

Para el desarrollo de este trabajo de investigacion se empleara un enfoque
mixto que combine tanto métodos cuantitativos como cualitativos. Al emplear un
enfoque mixto, se puede obtener una visién mas holistica y profunda de la relacion
entre los costos de produccion y las decisiones financieras en estos restaurantes, o
que permitira proporcionar recomendaciones y estrategias mas sélidas para mejorar

la gestidon empresarial y promover la sostenibilidad financiera en esta area turistica.

2.1.1. Método Inductivo
Segun (Palmero, 2020) es un proceso que se realiza a traveés de la formulacién

de una hipédtesis para descubrir el componente tedrico subyacente.

También nos dice (Rosental,2021) que este método esta vinculada al desafio
ente lo singular y lo universal en el conocimiento. Se desempefia en un rol clave en

el proceso de transformar lo singular en universal.

Este método inductivo se enfoca en fortalecer en el entendimiento como un
proceso clave tanto en la investigaciéon cientifica como en la reflexién sobre el
conocimiento. La redaccién podria beneficiarse de una mayor cohesion entre las

ideas para enfatizar mejor la conexion entre lo practico y lo filoséfico.
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2.1.2. Método Deductivo
Nos dice (Rosental, 2021) que este método es la evolucién de razonamiento
que va de lo general a lo especifico. Esto se emplea al conocimiento cotidiano como

en la investigacién cientifica.

Asi mismo (Palmero, 2020) dice que el método deductivo se basa en un
proceso de aprendizaje que va de lo general a lo especifico, este método involucra el
uso de enfoques centrados en la gramatica y en estrategias mentales para el

aprendizaje.

Este método deductivo es un proceso esencial para el conocimiento cotidiano
o la investigacion cientifica, ya que estas permiten tener conclusiones particulares en
premisas generales. Es un recurso eficaz para organizar el conocimiento y que se
asegura que los conceptos tedricos se implementen de forma consistente en

contextos particulares.

2.1.3. Método Comparativo
Nohlen (2020) nos indica que “El método comparativo es el procedimiento de
comparacion sistematica de objetos de estudio que, por lo general, es aplicado para

llegar a generalizaciones empiricas y a la comprobacién de hipétesis.” (p. 1-17)

Segun Pérez (2018) “La comparacion se presenta como una estrategia
analitica con fines no solamente descriptivos sino también explicativos, un

procedimiento orientado por sobre todo a poner hipotesis de prueba.” (p. 1)

El método comparativo es una técnica de investigacién esta consiste en
analizar dos o mas elementos. En el contexto de los restaurantes de San Mateo, esta

herramienta al comparar, podemos entender mejor que funciona y que no en cada
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restaurante y asi tomar decisiones informadas para mejorar el servicio, atraer mas

clientes y destacar en un mercado competitivo.

2.2. Tipos de investigacion

2.2.1. Investigacion Bibliografica

Para el trabajo propuesto sobre "Los costos de produccion y su efecto en la
toma de decisiones financieras en los restaurantes de la Playa San Mateo de la
Ciudad de Manta", el tipo de investigacion mas adecuado y empleado es la

investigacion explicativa o causal.

Segun (Belén, 2020), la investigacion bibliografica consiste en recopilar datos
e informacién mediante la busqueda y seleccidon de textos, articulos y revistas
relevantes para el tema en cuestion. A través de una lectura minuciosa, se identifican

aspectos clave gue proporcionan la informacion necesaria para respaldar el estudio.

La investigacion bibliografica es una fase esencial en cualquier proyecto de
investigacion, esta debe asegurar la obtencion de la informaciéon mas relevante dentro
del area de estudio, a partir de una vasta cantidad de documentos disponibles.

(Gémez, Navas, Aponte & Betancourt, 2014)

En esta investigacion es un componente clave en diferente estudio, permite
reunir informacién relevante mediante fuentes como textos, articulos y revistas. Es la
base fundamental para el éxito de cualquier proyecto académico, asegurando un

enfoque bien fundamentado.

2.2.2. Investigacion descriptiva
Segun (Martinez,2018), es una técnica utilizada en la ciencia para detallar las

caracteristicas de un sujeto o poblacion en estudio. Este tipo de investigacion no
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involucra el uso de hipotesis, sino que se centra en identificar las caracteristicas del

fenédmeno que son de interés para el investigador.

En cambio, nos dice (Martinez & Gonzalez, 2023) que la investigacion
descriptiva se distingue por la ausencia de una diferenciacién clara entre variables
independientes y las dependientes, ni se realizan modificaciones en la variable
independiente. Estos no se manipulan las variables, sino que se estudian los sujetos

que poseen los distintos valores de la variable independiente.

Por lo tanto, considero que la investigacién descriptiva es util para identificar
patrones en los costos operativos y financieros de estos restaurantes. Permite
analizar los costos de produccion tal como se presentan en la realidad, destacando

su impacto directo en las decisiones que toman los duefios o gerentes.

2.2.3. Investigacion de Campo

Segun (Badot, C., Cova, D. Filser, 2008) esta investigacion de campo y la
etnografia, ofrecen una vision completa del consumidor, al ir mas alla de la idea
simplificada de que las personas toman decisiones de manera aislada. En cambio,
permiten entender al ser humano como un ser social y cultural, influido por numerosos
factores, como sus sistemas de simbolos, creencias religiosas, identidad, rituales y

mitos, entre otros.

Mientras que (Arias, 2006) nos dice que esta investigacién se basa en la
recopilacion de datos directamente de los sujetos o del entorno donde ocurren los

hechos, sin intervenir ni modificar ninguna variable.

Entonces, la investigaciéon de campo es adecuada para abarcar el tema, esto
permite obtener informaciéon directa y contextualizada sobre la relacion entre los

costos y las decisiones financieras en un entorno especifico.
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2.3. Modelos de investigacion
2.3.1. Modelo cualitativo
De acuerdo con (Bonilla, E. & Rodriguez, P, 2005) se enfoca en el analisis
detallado de casos particulares, en lugar de buscar generalizaciones. Su objetivo
principal no es medir, sino comprender y describir el fenémeno social, basandose en
los aspectos clave tal como son percibidos por las personas que forman parte de la

situacién investigada.

Asi mismo, (Bernal. C, 2010) nos dice que los investigadores que emplean este
modelo para comprender una situacion social de manera integral, considerando tanto

sus caracteristicas como su dinamica.

Por lo tanto, permite comprender el impacto de los costos de produccion desde
la perspectiva de los propietarios de los restaurantes y sus experiencias unicas. Al
obtener una vision mas auténtica y profunda de cémo los costos de produccién
afectan sus decisiones financieras, permitiendo entender mejor su realidad y las

dinamicas que enfrentan en su entorno comercial especifico.

2.3.2. Modelo cuantitativo

Segun (Fernandez, 2002) busca medir la intensidad de las asociaciones o
correlaciones entre variables, y se enfoca en generalizar y los resultados obtenidos a
partir de una muestra, con el fin de hacer proyecciones sobre una poblacién mas

amplia.

Mientras que (Kerlinger,2002) nos comenta que el modelo cuantitativo persigue
la objetividad, partiendo de la idea de que existe una unica realidad que puede ser

observada sin alterarla.
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Una vez determinado que el modelo cuantitativo aporta una visién sistematica
y objetiva del impacto de los costos de produccion en las decisiones financieras,
ofreciendo datos soélidos que pueden ser utilizados para hacer proyecciones y tomar

decisiones estratégicas en la gestion de los restaurantes de San Mateo.

2.4. Poblacion y muestra

La poblacién en esta investigacion estara compuesta por todos los
restaurantes ubicados en la Playa San Mateo de la Ciudad de Manta. La muestra
seria una seleccion de estos restaurantes, a través del muestreo aleatorio por

conveniencia.

2.4.1. Poblacion
Gomez, Keever, & Novales (2016) mencionan que la poblacion “Es un conjunto
de casos, definido, limitado y accesible, que formara el referente para la eleccion de

la muestra y que cumple con una serie de criterios predeterminados.” (pp. 201 — 206)

Segun Arias (2012) define como “Poblacién un conjunto finito o infinito de
elementos con caracteristicas comunes para las cuales seran extensivas las

conclusiones de la investigacion.”

Tabla 6
Restaurantes ubicados en la Playa San Mateo de la ciudad de Manta.

N° Restaurantes

1 La Familia
2 Emanuel
3 El Pulpo
4 Patty

5 Don Sabu FL

57




6 4 Hermanos
7 D" Mary
8 Carmita
9 Marianita
10 Rey del Mar
11 D’ Belky & Belky
12 Marea Baja
13 Golden Beach

Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

La poblacién es el conjunto completo de elementos o individuos que se deseen

estudiar, puede incluir personas, objetos, eventos, etc.

2.4.2. Muestra

Lépez (2004) establece que la muestra “Es un subconjunto o parte del universo
o poblacion en que se llevara a cabo la investigacion. Hay procedimientos para
obtener la cantidad de los componentes de la muestra como formulas, l6gica, etc. La

muestra es una parte representativa de la poblacién.”

Segun Camacho (2014) la muestra “Esta formada por las unidades
seleccionadas de una poblacién y son los sujetos o elementos mediante los que
vamos a realizar la investigacion y puede clasificarse en probabilistica y no

probabilistica.”

En un muestreo aleatorio, se seleccionaran aleatoriamente aquellos
restaurantes de la Playa San Mateo cuyos propietarios estén dispuestos a participar
en el estudio. Posteriormente en un muestreo estratificado, se dividirian los

restaurantes en la playa en diferentes estratos (por ejemplo, seguin su tamafio o nivel
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de actividad) y se seleccionaria una muestra de cada estrato para garantizar una

representacion adecuada de la diversidad de restaurantes en la playa.

2.5. Técnicas e instrumentos
Para llevar a cabo la recoleccién de datos en esta investigacion sobre los

costos de produccion y su efecto en las decisiones financieras en los restaurantes de
la Playa San Mateo de la Ciudad de Manta, se pueden emplear varias técnicas e

instrumentos.

2.5.1. Entrevista

Segun (Folgueiras, 2016) es una herramienta de recaudacion de informacion
que, ademas de ser utilizada en procesos de investigacion, posee un valor propio. Al
realizar como parte de la investigacion formal o de manera independiente, mantiene
las mismas caracteristicas y que siguen los pasos especificos de esta técnica de

recopilacién de datos.

Asi como (Diaz, 2013) nos dice que la entrevista es un recurso valioso en la
investigacion cualitativa para obtener informacion; se describe como un didlogo que

persigue un objetivo particular, mas alla de solo mantener una conversacién.

Con lo mencionado, se procede a aplicar esta técnica de gestion de costos de
produccion en los restaurantes de la Playa San Mateo analizando detalladamente los
gastos en insumos, mano de obra, y otros costos operativos. Esta aplicacién permite
tomar decisiones informadas sobre la rentabilidad, la estructura de precios y la
inversion en mejoras, garantizando asi la sostenibilidad financiera y el éxito a largo

plazo del negocio.
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2.5.2. Check List
Nos dice (Salamanca, 2019) que es una lista de verificacién o checklist es
simplemente una relacion de items organizados que con el proposito es asegurar que

se cumplan y, de esa manera, lograr un objetivo especifico.

También (Gawande, 2020) argumenta que es una lista de verificacion que han
facilitado las tareas mas complejas. El autor demuestra cémo el uso de los Checklist
ha sido valioso en diversos contextos, protegiendo vidas en distintos negocios y

funciones.

Tabla7
Categoria Checklist

Check List de Procesos en los Restaurantes de la Playa San Mateo de la ciudad

de Manta

Propietario/ Gerente General

Chef/ Jefe de Cocina

Personal de Cocina

Personal de Servicio (Meseros)

Cajero

Encargado de Limpieza y Mantenimiento

Nota. Formato para el desarrollo del Checklist. Fuente: (Burckhardt, Soler, & Molina,

2016)
Elaborado: Honely Santana; Ambar Zambrano

Los checklist es una herramienta importante, aunque pueden parecer simples,
tiene un impacto profundo en la mejora de procesos complejos y en la reduccién de

errores. Los autores destacan la eficacia en una variedad de contextos. Ofrecen un
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enfoque estructurado y metodologico para tareas complicadas, mejorando la

eficiencia, la seguridad y la precision.

Tabla 8
Estructura Checklist
Restaurante
Detalle Sl No Observacion
Honely Santana Ambar Zambrano
Gerente Estudiante Estudiante

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

2.5.3. Observacion

Implica que el investigador se involucre directamente en la operacion diaria de
los restaurantes de la Playa San Mateo, observando como se gestionan los costos de
produccion y se toman decisiones financieras en situaciones reales. Esta técnica
puede proporcionar informacién valiosa sobre practicas y comportamientos que

pueden no ser evidentes a través de otros métodos de recoleccion de datos.

Nos dice (Dias, 2011), la observacion es una parte crucial en cualquier
investigacién, que permite al investigador recopilar la mayor cantidad de informacion

posible. El conocimiento que conforma la ciencia ha sido obtenido a través del uso de
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esta herramienta. Asi mismo (Ruiz, 2015), es una técnica que implica examinar un
fendmeno, suceso o evento, recopilando informacién y registrandola para analizarla
posteriormente. Es un elemento clave en todo proceso de investigacion o adquisicion

de conocimientos, ya que permite al investigador obtener mayor cantidad de datos.

Estas técnicas e instrumentos de recoleccion de datos pueden utilizarse de
manera combinada para obtener una comprensién holistica y profunda de cémo los
costos de produccién afectan las decisiones financieras en los restaurantes de la
Playa San Mateo, proporcionando asi una base soélida para el analisis y las

recomendaciones en el estudio.

2.5.4. FODA
El analisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas) es una
herramienta util para evaluar la situacion actual y las perspectivas de un restaurante

en la Playa San Mateo de la ciudad de Manta.

Segun Ponce Talancén (2007) establece que “El analisis FODA consiste en
realizar una evaluacién de los factores fuertes y débiles que, en su conjunto,
diagnostican la situacién interna de una organizacion, asi como su evaluacion
externa, es decir, las oportunidades y amenazas. También es una herramienta que
puede considerarse sencilla y que permite obtener una perspectiva general de la

situacion estratégica de una organizacion determinada.” (pp. 113 — 130)

Mientras que Lépez & Cano (2008) menciona que “La técnica FODA se orienta
principalmente al analisis y resolucion de problemas y se lleva a cabo para identificar
y analizar las Fortalezas y Debilidades de la organizacion, asi como las
Oportunidades (aprovechadas o no aprovechadas) y Amenazas reveladas por la

informacion obtenida del contexto externo.”
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A continuacion, se presenta un analisis FODA detallado:

llustracion 8
Analisis FODA

. .

> Oportunidad por ubicacién > Apoyo de politicas publicas
» Productos frescos de alta calidad

» Diversidad de la gastronomia
(del mar a la olla)

» Ambiente Atractivo
» Reputacion y Experiencia

» Tecnologia y Digitalizacion
» Alianzas Estratégicas

V

Estacionalidad del Turismo

> Ineficiencia en el uso de > Competencia Intensa

Bt ISos » Factores Econdmicos

» Dependencia de Ingredientes > Cambios de politicas publica

Frescos » Cambio de factores Climatico
» Condiciones competitivas

desiguales

Nota. Analisis FODA de un restaurante. Fuente: (Gutiérrez, 2023)
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llustracion 9
Anéalisis DAFO

D

~ Estacionalidad del Turismo

Y

Ineficiencia en el uso de

recursos

» Dependencia de Ingredientes
Frescos

» Condiciones competitivas

desiguales

» Oportunidad por ubicacién
» Productos frescos de alta calidad

(del mar a la olla)
» Ambiente Atractivo
» Reputacion y Experiencia

» Competencia Intensa
» Factores Econémicos
» Cambios de politicas publica
» Cambio de factores Climatico

» Apoyo de politica publicos

» Diversidad de la gastronomia
» Tecnologia y Digitalizaciéon

» Alianzas Estratégicas

Nota. Analisis DAFO de un restaurante. Fuente: (Gutiérrez, 2023)

2.5.5. Fortalezas y Debilidades

Los restaurantes en la Playa San Mateo cuentan con una ubicacién oportuna con un

destino turistico popular, contando con productos frescos y de alta calidad, y con un

firme reconocimiento que apoya la fidelidad de los clientes. En cierto punto, enfrentan

desafios como la fluctuacién del turismo, los altos costos operativos, dependencia de

ingredientes frescos cuyo abastecimiento puede ser inestable, e ineficiencias en la

gestion de recursos, ademas impone por condiciones competitivas desiguales en el

area.




2.5.6. Oportunidades y Amenazas

El aumento de turismo en la zona, el aumento de la oferta gastrondmica, la
implementacion de herramientas tecnoldgicas y el establecimiento de colaboraciones
estratégicas representan oportunidades clave para reforzar la competitividad y atraer
a los turistas. Sin embargo, las oportunidades se ven encarecidas a una fuerte
competencia local, inseguridad econdmica, innovacion en las regulaciones
gubernamentales y los efectos climaticos que puedan afectar en la demanda y en la

operacion de los restaurantes.

Al aprovechar su ubicacion estratégica y la creciente demanda turistica, e
implementando mejoras tecnolégicas y alianzas estratégicas, el restaurante puede
mejorar su competitividad y sostenibilidad. Sin embargo, es crucial desarrollar
estrategias para gestionar la estacionalidad del turismo, controlar los costos
operativos y adaptarse a las regulaciones y condiciones cambiantes del mercado.

2.6. Técnicas e instrumentos aplicados
2.6.1. Entrevista

Al realizar estas entrevistas tiene objetivo investigar e interpretar los costos de
produccién y su impacto en la toma de decisiones financieras de los restaurantes de
la Playa San Mateo de la Ciudad de Manta. En cuanto este analisis, se buscara
determinar las posibles soluciones que contribuyan a mejorar dichos costos,
promoviendo una gestion financiera mas efectiva. Las preguntas seran respondidas
por el gerente de los restaurantes, garantizando la total confidencialidad y el
consentimiento respecto a los datos proporcionados. A continuacion, se detallaran las

preguntas:
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UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
ENTREVISTA

Objetivo: Analizar la situacion actual del restaurante y detectar areas de mejoras.
Cargo: Propietario (Segundo Zambrano)
Restaurante: Golden Beach

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones

financieras en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

1. ¢Cuales considera usted que son los costos de produccion mas
significativos para su negocio (materia prima, mano de obra, costos indirectos

de fabricacion) por qué?
La mano de obra porque es fundamental para la preparacion de los platos.
2. ¢(Realizan un inventario regular de materias primas?

No, no cuentan con suficiente tiempo para realizar un inventario y falta de personal,

también indico que no sabe cémo realizar un inventario.

3. ¢ Tiene algun sistema para registrar y monitorear los costos de produccion?
No, resulta complicado manejar un sistema de costos.

4. ; Qué medidas se toman para controlar y reducir los costos de produccion?

No se utilizan medidas para controlar los costos de produccion sin embargo se

adquieren productos de primera mano para poder manipular precios.
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5. ¢Ha tenido que modificar su menu debido a cambios en los costos de
produccién y como ha afectado esto a la rentabilidad y aceptacion del menu por

parte de los clientes?
No, se mantiene el menu.

6. ¢Como evalla el impacto de las fluctuaciones en los precios de los insumos

en sus costos de produccion?
No tiene conocimiento sobre las fluctuaciones.

7. ¢Qué métodos de costeo se aplica para determinar el precio de sus

productos?

No se utilizan métodos, el propietario tiene un desconocimiento sobre los métodos

para determinar el precio de los productos.

8. ;.Como evaluan la rentabilidad de cada plato en funcién de sus costos de

produccion, utiliza algtin software o herramienta especifica para este analisis?

No se evalua la rentabilidad del menu y no cuentan con ninguna herramienta para

esté analisis.

9. ¢Como negocia los precios con sus proveedores ha considerado cambiar de

proveedores para reducir costos?

Se mantienen los proveedores ya que con ellos se negocia los precios de los

productos y no se ha considerado cambiar de proveedores.
10. ¢ Qué estrategias has implementado para reducir los costos de produccion?
Abastecerse desde la fuente, de primera mano para manipular precios.

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
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FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
ENTREVISTA
Objetivo: Analizar la situacién actual del restaurante y detectar areas de mejoras.
Cargo: Propietario (Carmen Lucas)
Restaurante: Carmita

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones

financieras en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

1. ¢Cuales considera usted que son los costos de produccién mas
significativos para su negocio (materia prima, mano de obra, costos indirectos

de fabricacién) por qué?
Materia prima y mano de obra porque es lo principal para la elaboracion del menda.
2. ¢Realizan un inventario regular de materias primas?

Semanalmente se utiliza en método manual para llevar un control del inventario y

conlleva mucho tiempo.
3. ¢ Tiene algun sistema para registrar y monitorear los costos de produccion?

No, resulta complicado implementar un sistema de costos y no tiene conocimiento de

cémo manejar un sistema de costos.

4. ;Qué medidas se toman para controlar y reducir los costos de produccion?
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No se utilizan medidas, el gerente no tiene conocimiento de herramientas y tecnicas
para controlar los costos de produccién, ya que se priorizan otros aspectos como la

calidad de la comida.

5. ¢Ha tenido que modificar su menu debido a cambios en los costos de
produccion y como ha afectado esto a la rentabilidad y aceptaciéon del menu por

parte de los clientes?

Si se ha modificado el menu y se realizan promociones lo que genera menos

ganancias.

6. ¢Como evalua el impacto de las fluctuaciones en los precios de los insumos

en sus costos de produccion?
Muy altos, el aumento repentino de los precios en ocasiones lleva a pérdidas.

7. ¢Qué métodos de costeo se aplica para determinar el precio de sus

productos?

No se utilizan métodos y los precios se determinan dependiendo de la economia de

los clientes.

8. ¢Como evaluan la rentabilidad de cada plato en funcién de sus costos de

produccion, utiliza algun software o herramienta especifica para este analisis?

No se evalua la rentabilidad y no se mantiene precios fijos. No cuentan con ninguna

herramienta para este analisis por falta de conocimiento.

9. ¢Como negocia los precios con sus proveedores ha considerado cambiar de

proveedores para reducir costos?

No se negocian los precios y se mantiene con el mismo proveedor.
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10. ; Qué estrategias has implementado para reducir los costos de produccion?

No se implementan estrategias por falta de conocimiento.

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
ENTREVISTA
Objetivo: Analizar la situacidon actual del restaurante y detectar areas de mejoras.
Cargo: Propietaria (Patricia Cardenas)
Restaurante: Patty

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones

financieras en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

1. ¢Cuales considera usted que son los costos de producciéon mas
significativos para su negocio (materia prima, mano de obra, costos indirectos

de fabricacion) por qué?
Materia prima, porque es un elemento fundamental del negocio.
2. ;Realizan un inventario regular de materias primas?

Si semanalmente y lo realiza manualmente, menciona que al realizar este inventario

consume mucho tiempo.

3. ¢ Tiene algun sistema para registrar y monitorear los costos de produccion?
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No se ha implementado ningun sistema por falta de conocimiento e implementar un

sistema resultaria complejo y son costosos.
4. ;Qué medidas se toman para controlar y reducir los costos de producciéon?

Compras al por mayor y directamente de la fuente ya que se pueden manipular

precios.

5. ¢Ha tenido que modificar su menu debido a cambios en los costos de
produccion y cémo ha afectado esto a la rentabilidad y aceptacion del menu por

parte de los clientes?
No se ha modificado el menu.

6. ;Como evalla el impacto de las fluctuaciones en los precios de los insumos

en sus costos de produccion?
No tiene conocimiento sobre las fluctuaciones de los precios.

7. ¢Qué meétodos de costeo se aplica para determinar el precio de sus

productos?

No se utiliza método de costeo y los precios se fijan basandose en la competencia,

sin considerar sus propios costos y gastos.

8. ¢Como evaluan la rentabilidad de cada plato en funcién de sus costos de

produccion, utiliza algun software o herramienta especifica para este analisis?
No tiene conocimiento y no cuentan con herramientas para este analisis.

9. ¢Como negocia los precios con sus proveedores ha considerado cambiar de

proveedores para reducir costos?

Mediante conveniencia y se mantienen los mismos proveedores.
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10. ¢ Qué estrategias has implementado para reducir los costos de produccion?
No se implementan estrategias.

2.6.1.1. Analisis e interpretacion de resultados

Durante las entrevistas que se realizaron a los gerentes de los restaurantes
Golden Beach, Carmita y Patty en la Playa San Mateo, se demuestra que los
principales costos de produccién son la materia prima y la mano de obra, sin embargo,
no existen sistemas para registrar, monitorear y analizar los costos. También se

evidencia una falta de control y seguimiento de los costos de produccion.

Una vez realizadas las entrevistas a los restaurantes de estudio se puede
identificar que ninguno de ellos cuenta con un método de costeo sofisticado para
poder identificar los costos y gastos operativos asociados a los menus que son parte
clave de las ventas de cada uno de sus productos, de la misma manera tampoco
cuentan con un sistema de inventario que permita identificar los departamentos de
recepcién de inventario o stock. De la misma manera cuentan con un deficiente
registro de inventario ya que se maneja de manera manual o empirica, lo que dificulta

en la toma de decisiones basadas en datos.

Se pudo evidenciar que ninguno de los restaurantes utiliza medidas para
reducir los costos y gastos asociados a la produccion de los menus, lo que permite
obtener informaciéon de caracter vaga, algunos de los propietarios mencionaron
comprar productos al por mayor, lo que representaria una disminucién en sus costos
que compran a gran volumen, sin embargo, no muestran un enfoque estratégico para
la reduccion de costos. Segun la investigacion realizada a los restaurantes objeto de
estudio se llegé a la conclusion de que ninguno de ellos ha realizado modificaciones

a sus menus lo que ha tenido un impacto negativo en su rentabilidad reflejando asi
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pérdidas significativas a la hora de poder reducir o no los costos o gastos asociados

al producto final.

Los propietarios no utilizan métodos de costeo para determinar los precios de
sus productos, lo que puede llevar a ofrecer productos poco rentables. Los
restaurantes tienden a mantener una dependencia de proveedores teniendo menos
opciones para elegir productos de mejor calidad o mas frescos, al ampliar su base de
proveedores y negociar activamente estos restaurantes pueden mejorar su posicion

competitiva y ofrecer una mujer experiencia a sus clientes.

2.6.2. Checklist

En esta seccion se presentaran los elementos esenciales que va a contener el
checklist para obtener informacién mediante una estimacion de los costos de
produccion en los restaurantes de la Playa San Mateo, en Manta. Este mecanismo
permitira analizar los resultados y desarrollar una propuesta de solucién que abarque
en la problematica de esta investigacién. A continuacion, se puntualiza caracteristicas

a considerar:
UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
CHECKLIST

Objetivo: Mejorar la eficiencia y rentabilidad del restaurante al identificar y abordar

los factores que influyen directamente en los costos de produccion.

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones financieras en

los restaurantes de La Playa San Mateo de |la Ciudad de Manta
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Restaurante

Golden Beach

Detalle

Si

No

Observacion

Gerente

' .Conoce usted sobre los costos de |

produccion?

No tiene conocimiento sobre los costos

de produccion.

¢ Tiene usted una estimacién clara de

cuanto cuesta producir el menu?

¢Realiza andlisis periodicos de los |

costos para identificar areas de mejora

y optimizar la rentabilidad?

No se realizan analisis periédicos de los ]
|

costos.

¢ Qué medidas ha implementado para

controlar y reducir los costos de

produccién y cémo evalua su

efectividad?

¢ Tiene usted un sistema formal para
calcular los costos de produccion de

cada plato?

No cuentan con un sistema para

calcular los costos de cada plato.

i Revisa regularmente los precios de
los proveedores para asegurar que

obtiene los mejores precios?

¢,Ha implementado alguna tecnologia
para ayudar en la gestion de los costos

de produccién?

En proceso

¢Evalua el impacto de los costos de

produccion en las  decisiones

financieras del restaurante?

X |

|

No se evalua el impacto que tienen los

costos en las decisiones financieras.
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¢ Considera los costos de produccion al

planificar nuevas inversiches o

expansiones?

No se consideran los costos de

produccion.

¢Realiza capacitaciones para el
personal sobre la importancia de los

costos de produccion?

No se realizan capacitaciones de los

costos de produccién.

Personal de Cocina

;. Se lleva un control de los ingredientes

en la cocina?

i Existe un sistema para identificar

pérdidas o desperdicios?

No cuentan con un control de

desperdicios

¢Ha identificado ingredientes mas
economicos que puedan sustituir a
otros sin afectar significativamente la

calidad del plato?

¢ Se comparan precios entre diferentes

proveedores?

No se comparan precios.

¢ Se han implementado medidas para
mejorar la eficiencia en la preparacién

de los alimentos?

¢, Se brinda capacitacién al personal de
cocina sobre el manejo de los costos y
la importancia de reducir el

desperdicio?

No se realizan capacitaciones para

reducir desperdicio.

¢ Se realiza un seguimiento del uso de
los ingredientes para evitar el exceso

de inventario?
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costos para identificar areas de mejora

y optimizar la rentabilidad?

.Se monitorea el tiempo de| x
preparacion de los platos para mejorar
la eficiencia?
¢ Se evalla regularmente la calidad de | x
los ingredientes para asegurar que se
obtiene el mejor valor por el costo?
. Se utilizan recetas estandarizadas X No se utiliza un control
| para asegurar la consistencia y control |
de costos?
Honely Margarita Santana Macias Ambar Gisell Zambrano Moreira
Estudiante Estudiante
Restaurante Carmita

Detalle Si | No Observacion

Gerente
. Conoce usted sobre los costos de X No tiene conocimiento sobre los |
produccion? costos de produccion.
¢ Tiene usted una estimacion clara de | x
cuanto cuesta producir el menu? I
,Realiza analisis periddicos de los ' X No se realizan analisis periddicos para

mejorar |la rentabilidad.
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¢ Qué medidas ha implementado para

controlar y reducir los costos de

produccién y cémo evalua su

efectividad?

| No se han implementado medidas
|

| para reducir y controlar costos.

i

¢ Tiene usted un sistema formal para
calcular los costos de produccién de

cada plato?

| No tienen un calculo preciso

. Revisa regularmente los precios de
los proveedores para asegurar que

obtiene los mejores precios?

¢,Ha implementado alguna tecnologia
para ayudar en la gestion de los costos

de produccién?

No cuentan con ninguna tecnologia

| para la gestion.

¢Evalta el impacto de los costos de
produccion en las  decisiones

financieras del restaurante?

No se evalla el impacto.

¢ Considera los costos de produccion al

planificar nuevas inversiones 0

expansiones?

{ No se consideran los costos de

produccion.

¢Realiza capacitaciones para el |
personal sobre la importancia de los |

costos de producciéon?

No se realizan instruccion al personal

Personal de Cocina

¢ Se lleva un control de los ingredientes

en la cocina?

¢Existe un sistema para identificar |

pérdidas o desperdicios?

No establece un sistema
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¢Ha identificado ingredientes mas
econdémicos que puedan sustituir a
otros sin afectar significativamente la

calidad del plato? |

X

| No se identifica ingredientes mas

economicos.

' .. Se comparan precios entre diferentes | x

‘ proveedores? ;
|

¢ Se han implementado medidas para X
mejorar la eficiencia en la preparacion

| de los alimentos? |

¢ Se brinda capacitacién al personal de |
cocina sobre el manejo de |los costos y
la importancia de reducir el |

desperdicio?

X

|
|
|
|

No se realiza capacitacion al personal.
|

i Se realiza un seguimiento del uso de | x
los ingredientes para evitar el exceso

de inventario?

,Se monitorea el tiempo de| X
preparacion de los platos para mejorar

la eficiencia?

¢ Se evalla regularmente la calidad de | x
los ingredientes para asegurar que se

obtiene el mejor valor por el costo?

.Se utilizan recetas estandarizadas

para asegurar la consistencia y control l

! de costos?

No se utilizan recetas estandarizadas.

Ambar Gisell Zambrano Moreira

Estudiante
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Honely Margarita Santana Macias

Estudiante
Restaurante Patty
Detalle Si | No Observacion
Gerente ]|

. Conoce usted sobre los costos de | x i

produccion? : '
¢ Tiene usted una estimacion clara de x | No se sabe la estimacién del menu. !
cuanto cuesta producir el menu? |

¢Realiza analisis periddicos de los | X !

costos para identificar areas de mejora

y optimizar la rentabilidad?

¢ Qué medidas ha implementado para X | No se implementan medidas para
controlar y reducir los costos de | controlar los costos de produccién.
produccion y como evalia su

efectividad?

¢ Tiene usted un sistema formal para X No cuenta con un sistema

calcular los costos de produccién de

cada plato?

¢ Revisa regularmente los precios de | X
| los proveedores para asegurar que
| obtiene los mejores precios?
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., Ha implementado alguna tecnologia
para ayudar en la gestion de los costos

de produccion?

No se ha implementado ni una

tecnologia.

¢Evalua el impacto de los costos de
produccion en las  decisiones

financieras del restaurante?

No se evalia el impacto de los

costos.

¢, Considera los costos de produccion al
planificar nuevas inversiones o

expansiones?

(Realiza capacitaciones para el
personal sobre la importancia de los

costos de produccion?

Personal de Cocina

¢ Se lleva un control de los ingredientes

en la cocina?

¢Existe un sistema para identificar

perdidas o desperdicios?

No cuenta con un sistema para

identificar desperdicios.

¢Ha identificado ingredientes mas

economicos que puedan sustituir a

otros sin afectar significativamente la |

calidad del plato?

¢, Se comparan precios entre diferentes | x

proveedores?

;. Se han implementado medidas para | x
mejorar la eficiencia en la preparacion

| de los alimentos?
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¢ Se brinda capacitacién al personal de | x
cocina sobre el manejo de los costos y |
la importancia de reducir el

desperdicio?

. Se realiza un seguimiento del uso de | x

los ingredientes para evitar el exceso

de inventario?

| iSe monitorea el tiempo de|x
preparacion de los platos para mejorar |

la eficiencia?

¢ Se evalla regularmente la calidad de | x
los ingredientes para asegurar que se

obtiene el mejor valor por el costo?

. Se utilizan recetas estandarizadas X No se utilizan recetas
para asegurar la consistencia y control estandarizadas.
de costos?

Ambar Gisell Zambrano Moreira
Honely Margarita Santana Macias
Estudiante

Estudiante

2.6.2.1. Analisis e interpretacion de resultados
El checklist aplicado a los restaurantes Golden Beach, Carmita y Patty en la
Playa San Mateo de Manta, muestran una falta de conocimiento y control sobre los

costos de produccion. Pese a la importancia de esta variable en la rentabilidad de los
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negocios del sector turistico, ninguno de los restaurantes evaluados cuenta con un

sistema para calcular y gestionar los costos de manera efectiva.

Los gerentes de los establecimientos muestran un desconocimiento sobre los
costos de produccién, impidiéndole tomar decisiones informadas. Se evidencia que
no existe un sistema para calcular los costos por menu o comparar precios de
proveedores. Tampoco se lleva un control adecuado de los ingredientes, tiempos de
preparacion y desperdicios generando altos niveles de desperdicio y pérdidas

econdmicas.

La falta de estandarizacion de recetas dificulta mantener la consistencia en la
calidad de los platos, lo que puede afectar a la satisfaccion del cliente.
Adicionalmente, el personal, tanto gerencial como el de cocina, no recibe capacitacion
sobre la importancia de los costos y como gestionarlos para poder operar de manera

eficiente.

La falta de control de los costos de produccion hace que los restaurantes estén
fijando precios demasiado bajos o incurriendo en gastos innecesarios. Sin informaciéon
real sobre los costos se vuelve complicado tomar decisiones estratégicas como la
implementacion de nuevos platos e incluso la expansion del negocio, el no correcto
uso de los ingredientes y los tiempos de preparacion de los platos puede generar
pérdidas significativas. La falta de analisis peridédicos sobre los costos hace que se
vuelva imposible identificar areas donde se puede reducir gastos y aumentar la
eficiencia. Por lo que un sistema de costos por érdenes de produccion permita
establecer los costos que intervienen en cada plato con el fin de asignarlos
correctamente y establecer un adecuado precio de venta y tomar decisiones

financieras basadas en datos.
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2.6.3. Observacion

Segun la definicién de la observacion, permite recopilar mas informacién
posible que se va a llevar a cabo principalmente a través del sentido de la vista, lo
que es primordial para aumentar la informacion obtenida mediante las entrevistas y
los checklist aplicados en este proyecto de investigacién. Se pudo visualizar que no
existe conocimiento sobre los costos de produccién, que uno de los gerentes de los
restaurantes designo a un personal de cocina para que respondiera las preguntas de

la entrevista por falta de conocimiento.

2.7. Triangulacién del analisis de resultado

Segun Horngren y Foster (2020) los costos de produccién incluyen costos
directos como la materia prima y mano de obra mientras que los indirectos el alquiler
y servicios publicos. Los cuales son fundamentales para la toma de decisiones
financieras. Los propietarios indican que los principales costos de produccion son la
materia prima y la mano de obra, sin embargo, no existen sistemas para registrar,
monitorear y analizar los costos. También se evidencia una falta de control y

seguimiento de los costos de produccion.

Para Kanne (2024) un método de calculo de costo es un sistema para
determinar el costo de produccién de mercancias o servicios mediante el seguimiento
de todos los gastos implicados, como materiales, mano de obra y gastos generales.
Una vez aplicadas los instrumentos de evaluacion a los restaurantes de estudio se
puede identificar que ninguno de ellos cuenta con un método de costeo sofisticado
para poder identificar los costos y gastos operativos asociados a los menus que son
parte clave de las ventas de cada uno de sus productos, permitiendo obtener
informacion de caracter vaga, algunos de los propietarios mencionaron comprar
productos al por mayor, lo que representaria una disminucién en sus costos que
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compran a gran volumen, sin embargo, no muestran un enfoque estratégico para la

reduccion de costos.

Los restaurantes tienden a mantener una dependencia de proveedores
teniendo menos opciones para elegir productos de mejor calidad o mas frescos, al
ampliar su base de proveedores y negociar activamente estos restaurantes pueden

mejorar su posicion competitiva y ofrecer una mujer experiencia a sus clientes.

Las fluctuaciones en los precios de los insumos pueden afectar
significativamente los costos de produccion y la rentabilidad. La falta de conocimiento
de los gerentes sobre el impacto de las fluctuaciones en los precios de los insumos
puede llevar a pérdidas financieras en los restaurantes. Monitorear los precios de los
insumos y ajustarlos al menu puede ayudar a mitigar estos impactos. La
implementacion de un modelo de sistema de costos por ordenes de produccion
permitira a los restaurantes mejorar la rentabilidad, la toma de decisiones basadas en

datos y su estadia en el mercado.
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CAPITULO Il

3. DISENO DE LA PROPUESTA
3.1. Titulo

Disefiar un Sistema de Costos por Ordenes de Produccion para Optimizar la
Toma de Decisiones Financieras en los Restaurantes de la Playa San Mateo de la
ciudad de Manta.

3.2. Justificacion

La presente investigacion se desarrolla en la ciudad de Manta dirigida a los
Restaurantes de la Playa San Mateo tiene como finalidad implementar un sistema de
costos por 6rdenes de produccion.

Esta investigacion se fundamenta en la recopilacion de datos en tiempo real,
mediante la cual se llevara a cabo una evaluacion de la situacion actual de los
restaurantes como la observacién de los procesos, entrevistas con los gerentes,
checklist realizados al personal y otros métodos de recopilacion de informacion.
Mediante esta investigacion se buscara comprender como la falta de planificacion en
sus operaciones afectan en la toma de decisiones financieras de los restaurantes.

Este proyecto tiene como objetivo principal crear una propuesta para
implementar un sistema de costos por érdenes de producciéon efectivo para los
restaurantes, permitiendo optimizar sus operaciones y tomar decisiones confiables.
Al implementar este sistema, se busca identificar los costos, categorizarlos y
asignarlos, establecer el precio de venta, reducir costos, identificar areas de mejoras,
mejorar la eficiencia en la produccién y aumentar la rentabilidad para los negocios.

El proyecto de investigacidon tiene como destinatario principal a los
Restaurantes de la playa San Mateo de la ciudad de Manta los cuales obtendran

beneficios al implementar un Sistema de Costos por Ordenes de Produccién. Esto
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contribuira a mejorar la rentabilidad, mantener un control de inventario, a controlar y

reducir costos.

3.3. Objetivo General
Disefiar un sistema de costos por érdenes de produccion como herramienta
fundamental para facilitar la toma de decisiones financieras en los Restaurantes de la
Playa San Mateo de la ciudad de Manta.
3.3.1. Objetivos Especificos
1. Diagnosticar la situacién actual de los sistemas de costos en los restaurantes
de la Playa San Mateo de la ciudad de Manta.
2. Disefar un modelo de sistema de costos por 6rdenes de produccion adaptado
a las caracteristicas de los restaurantes.
3. Establecer el precio de venta que ayude en la toma de decisiones financieras

para mejorar su rentabilidad.

3.4. Beneficiarios Esperados
Mejora en la competitividad de los restaurantes, gracias a precios bien
calculados y control de costos.
Mayor rentabilidad a través de una optimizacion en el uso de insumos y mano
de obra.
Mejor planificacién financiera y control de inventarios, permitiendo decisiones

mas acertadas sobre compras y contratacion de personal.

3.5. Factibilidad
3.5.1. Factibilidad Técnica

La implementacién del sistema de costos es técnicamente viable, ya que
existen numerosos softwares o herramientas de gestion que pueden ser adaptados a

las necesidades de los restaurantes. Asi mismo, se implementa un sistema basico y
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personalizado a los restaurantes, contando con capacitaciones presenciales para los
gerentes y empleados de los restaurantes para poder tener un manejo sobre estas
herramientas que estan relacionadas con el costo y el presupuesto de los
restaurantes, teniendo en consideracion la inclusion de guias y talleres practicos para
el entendimiento efectivo. Por lo tanto, los restaurantes contarian con procesos
establecidos para la gestion de inventarios y ventas, lo que le daria mas facilidad en
un sistema de costos sin impedir sus operaciones.
3.5.2. Factibilidad Operativa

Operativamente la implementacién de un sistema de costos por érdenes de
produccion puede mejorar la eficiencia en la gestion de recursos y procesos, siendo
mas facil para poder incluir las operaciones diarias, dado que organiza los costos
asociados de cada plato. Los empleados pueden tener una adaptacion util a las
herramientas con la capacitacion apropiada y se fomentan las colaboraciones con las
areas operativas para mejorar |os recursos.
3.5.3. Factibilidad Cultural

La adaptacion del personal a un nuevo sistema de costos puede ser un
completo desafio, pero con una correcta capacitacidon y redaccion de los beneficios,
es posible lograr una transicion exitosa. El interés por la sostenibilidad y rentabilidad
estas forman parte de los principios de los restaurantes, por la cual se esfuerzan para
mantener su competitividad y la viabilidad de sus locales. Los empleados podran
experimentar las interrogantes del sistema, a medida que se vaya realizando las
capacitaciones y talleres que ello destaquen ventajas para la ejecucion de sus
actividades diarias para la estabilidad del negocio, contando con la participacién de

los propietarios que incentiven al equipo para poder adaptarse al cambio.
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Al mejorar su competitividad de los restaurantes, que aportan al fortalecimiento
de la imagen cultural de la playa para que sea el destino gastronémico atractivo y que
los clientes estimen el enfoque de la calidad y el mejoramiento de sus precios,
generando fidelidad hacia los negocios y estipulando una impresién positiva de la
cultura empresarial local.

3.6. Desarrollo de la propuesta

3.6.1. Caracteristicas de la Playa San Mateo
Entorno Natural: La playa se esparce a lo largo de varios kilémetros, es ideal
para las actividades recreativas de varios turistas como: el surf, el buceo, la
pesca y caminatas costeras. Su clima célido y himedo que durante el afo atrae
visitantes de todo el mundo, sin embargo, en las temporadas de lluvias puede
afectar en el flujo turistico. En la playa San Mateo, cuenta con una buena
biodiversidad que incluye variedades especies marinas, este atractivo
ecologico estimula el turismo ludico y familiar. Los restaurantes ofrecen
experiencias gastronomicas, enfocandose en los menus diversos para los
distintos visitantes.
Turismo y visitantes: La playa es diversa y atrae desde locales que buscan
escapar fin de semana, feriados y dias festivos que exploren las actividades
acuaticas y experiencias culturales. En las temporadas altas los turistas se
incrementan considerablemente y en las temporadas bajas disminuye el
numero de visitantes, lo que procede a los propietarios del restaurante
implementar estrategias para mantener operativos.

3.6.2. Relacion con la actividad restaurantera
Proximidad al mar: En la localidad de los restaurantes no solo incorpora el

valor estético y experiencial, sino que también permite el ingreso de recursos
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frescos del mar dando autorizacion a los turistas a experimentar la gastronomia
al aire libre con el pancrama del mar siendo que llame la atencién de ellos y
que admiren el horizonte.
3.6.3. Factores Para Considerar para el Modelo de Costos

Estacionalidad: Esta estacionalidad influye en las operaciones de los
restaurantes siendo que en la temporada alta el aumento de la demanda que
requiere de personal, inventarios y preparacion, también tiene la oportunidad
de ajustar los precios para la debida la alta llegada de los visitantes. Mientras
que cuando hay temporadas bajas estas buscan la implementacion estrategias
de lealtad a demanda siendo por promociones 0 menu especiales para atraer
la clientela.

Competencia local: Estos numerosos restaurantes en la Playa San Mateo,
tienen la calidad y frescura de los ingredientes, que cuentan con la experiencia
de servicios personalizados. Estos disputan con la variaciéon de precios de los
demas restaurantes y buscando innovar constantemente para asi destacar al

momento de ofrecerles el servicio a los turistas.

3.6.4. Ubicacidn estratégica: Ubicar mapa GPS




3.6.5. Implicaciones para el Proyecto del Modelo de Costos

Accesibilidad y Logistica: Los recursos frescos depende de la distribucion y

el acceso a proveedores locales o regionales.

Demanda estacional: El modelo debe integrar una estructura que gestione los

costos de manera eficiente, argumentando las fluctuaciones en la abundancia

del cliente a lo largo del afio, asegurando la sostenibilidad y rentabilidad en
temporadas altas y bajas.

En base a la investigacion realizada, se determind que la implementacion de
un sistema de costos por 6rdenes de produccion en los restaurantes es una
herramienta fundamental que tiene un impacto significativo en la toma de decisiones
financieras. Este sistema contribuird a mejorar la eficiencia, reducir costos y a la
rentabilidad de los restaurantes.

Es por eso, que la propuesta consiste en establecer un Sistema de Costos por
Ordenes de Produccion basado en los siguientes componentes; identificacién de los
costos y gastos, establecer formato de control, definicién de un formato estandar para
las 6rdenes de produccién y determinar el precio de venta. Para que los restaurantes
puedan gestionar sus costos de manera eficiente, tomar decisiones financieras
informadas y mejorar la rentabilidad.

3.7. Sistema de Costos por Ordenes de Produccion
Disefio detallado del Sistema de Costos por Ordenes de Produccion

llustraciéon 10
Disefio detallado del Sistema de Costos por Ordenes de Produccion
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Actividad:

Acciones que dan
continuidad al proceso

Decision:

Indican decisiones del
proceso

Lineas de flujo:

Conectan los procesos,
etapas y demas
elementos del diagrama
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3.8. Desarrollo de la propuesta

Para el desarrollo de esta propuesta, la dividiremos en 6 fases, es decir, como
primer punto describiremos la recepcién de la Orden del Cliente, como segundo punto
se asignaran los recursos y se procedera con el detalle de la orden, la fase cuatro
muestra la actualizacion de la hoja de costos, la fase 5 muestra la entrega de la orden
y la fase seis la orden completada. También se implementaran capacitaciones para
el uso del sistema y generar recomendaciones para la implementacion del sistema de
costos por ordenes de produccion.

llustracion 11

Fases de propuesta
| i i i

RECEPCIONDE  ORDENDE  DETALLEDELA AC;’UM.IZSC!ON ENTREGADELA ORDEN
LAORDENDEL  PRODUCCION ORDEN ELAHOJN ORDEN COMPLETADA

CLIENTE RESUMEN DE

COSTOS

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano
3.8.1. Fase 1: Recepcion de la Orden del Cliente
llustracion 12
Recepcién de la Orden del Cliente

- Detalles del

Cliente. /\ pedido.

Numero de
QOrden.

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano
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En este apartado se registra la orden del cliente, incluyendo detalles como el nimero
de orden, fecha y descripcion del pedido.

¢ Numero de Orden de Pedido.

¢ Cliente.

e Fecha.

e Detalles del pedido.

Tabla 9
Orden de Pedido
ORDEN DE PEDIDO N° 001
Cliente: Maria Cedefio
Fecha: 13/11/2024
N° PLATO CANTIDAD PRECIO VENTA [ TOTAL
1 Ceviche Mixto 2 $ 8,00 3 16,00
2 Arroz Marinero 1 3 12,00 | $ 12,00
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'Pescado
3 | Apanado 3 3 500 | $ 15,00

COSTOTOTAL | § 43,00

Elaborado por: Autorizado por: Recibido por:

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Con este formato se asegura que cada paso del proceso de recepcion de los
pedidos esté documentado y que todos los miembros del equipo estén informados
para preparar y entregar el pedido de manera eficiente. Esta orden de compra es
importante para garantizar la organizacion en los pedidos y asegurar el cumplimiento
de las condiciones acordadas, sin tener inconvenientes con los clientes sobre un
faltante de plato.

3.8.2. Fase 2: Orden de Produccion

llustracion 13
Orden de Produccion

LIMPIEZA 6 RECEPCION DE MATERIA PRIMA

\\‘ r/‘

COMPONENTES

SERVICIO PREPARACION
ENTREGA DE PL J5 A LOS CLIENTES DELPROCESO —_— ® EIMETLLA ¥ DESINFECTION
5 = DE s COQT F
PRODUCCION
EMPLATADO X COCCION

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

A continuacién, se presenta una tabla la cual muestra cémo se dividen los
costos en un restaurante empezando por la materia prima, la mano de obra indirecta
y los costos indirectos de fabricacion. Esta clasificacién es importante para los

restaurantes, ya que les permite controlar los gastos, tomar decisiones basadas en

94



datos y calcular los costos de produccion. La siguiente tabla muestra como
descomponer los gastos de los restaurantes.

Tabla 10
Identificacion y Clasificacion de los Costos

CLASIFICACION DE LOS COSTOS

3 kg de Pescado , $ 30,00

750 gr de Camarén, $ 9,50

500 gr de Pulpo, $ 10,00

Materia Prima 1 kg de Conchas, $ 8,96

250 gr de Calamar, $ 4,50.

6 unidades de Cebolla roja, $ 1,80.
6 unidades de Tomate, $ 1,50.

20 dientes de Ajo, $ 1,00.

4 unidades de Pimiento, $ 1,20.

1 manojo de Cilantro, $ 1,00.

10 Limones, $ 1,00

0,75 kg de Sal y pimienta, $ 3,75.

2 | de Aceite, § 4,74.

2 kg de Arroz, $3,66.
1 kg de Harina, $ 1,25.
1 kg de Pan rallado, $ 2,25

5 unidades de Huevo, $ 1,50.

Mano de Obra Directa Preparacién de los platos, $ 20,00
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‘ Costos Indirectos de Fabricacion | Servicios basicos, gas, sueldo del personal, $

6,00.

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

La identificacion y clasificacidén de los costos de produccion en los restaurantes,
especialmente en la zona turistica como la playa San Mateo de la ciudad de Manta
es fundamental porque permite identificar platillos mas y menos rentables, ajustar
precios, mejorar recetas y eliminar desperdicios. Al analizar los costos se puede
identificar areas donde se genera gastos innecesarios y asi determinar el margen de
ganancia, lo que es fundamental para evaluar la rentabilidad de los restaurantes.

Tabla 11
Estructura de la Orden de Produccion

Numero de Orden de Produccion:

Fecha:

Plato:

Porcién:

Ingredientes Cantidad Costo Unitario Costo Total

Total

Ingredientes
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Costo total del ‘

plato :

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

La estructura presentada muestra como se implementara la orden de produccién

a continuacién se presenta la descripcion:

1. Se presenta el titulo el cual indica que el formato esta disefiado para registrar
la informacién de cada plato.

2. Enla columna de orden de produccién se identifica cada orden, es decir,
cada que se elabora el plato.

3. Lafecha en que se prepar6.

4. El nombre del plato.

5. La cantidad de porciones preparadas.

6. Se detalla una lista de todos los ingredientes para preparar el plato con su
respectiva cantidad.

7. El costo unitario de los ingredientes y el costo total es decir la cantidad de los
ingredientes por el costo unitario.

8. El costo de la mano de obra directa, es decir, el salario por el tiempo.

9. El costo indirecto de fabricacion los cuales no se pueden asignar
directamente a los platos como los servicios basicos.

10. El costo total para producir las porciones, la cual incluye el costo de la

materia prima, la mano de obra directa y una porcién de los CIF.

Orden de Produccién 1: Ceviche Mixto
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Numero de Orden de Produccion: 001

Fecha: 13/11/2024

Plato: Ceviche Mixto

Porcién: 5 porciones

Ingredientes Cantidad Costo Unitario Costo Total
| Pescado 1kg 110,00 10,00
"Camaron 7500 gr :i 10,00 5,00

Pulpo 250 gr | 20,00 5,00

Cebolla roja 2 unidades | 0,30 0,60

Tomate 3 unidades 1 0,25 0,75

Limoén 10 limones 0,10 1,00

Cilantro 1 manojo 1,00 1,00

Sal y pimienta 0,25 kg 5,00 1,25

Total $ 24,60

Ingredientes |

Mano de Obra Cantidad Costo por Hora | Costo Total

Directa

Preparacién del 0,5 hora 10,00 5,00

ceviche

Total MOD $5,00

CIF asignado $ 2,00
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Costo total del | $24,60 + $5,00 + $ 2,00 = $31,60

plato

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Orden de Produccion 2: Arroz Marinero

Nimero de Orden de Produccion: 002
Fecha: 13/11/2024

Plato: Arroz Marinero

Porcién: 5 porciones

Ingredientes Cantidad Costo Unitario | Costo Total

Arroz 2 kg 1,83 3,66

Camaron 250 gr 18,00 4,50

Pulpo 250 gr 20,00 5,00

Pescado 1 kg 10,00 10,00

Conchas 1 kg 8,96 8,96 _
Calamar | 250 gr 18,00 4,50
Cebolla roja | 4 unidades 0,30 1,20 :l
Pimiento 4 unidades 0,30 1,20

Tomate 3 unidades 0,25 0,75

Ajo 20 dientes 0,5 1,00

Cilantro 1 manojo 1,00 1,00 1|
Aceite | 1 litro 2,37 2,37 |
Sal y pimienta 0,25 kg 5,00 | 1,25
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Total $ 45,39

Ingredientes

Mano de Obra Cantidad Costo por Hora | Costo Total

Directa

Preparacion del 1 hora 10,00 10,00

| arroz marinero | |

Total MOD 7$10,00

1 CIF asignado $ 2,00

|

Costo total del | $45,39 + $,1000 + $ 2,00 = $ 57.39

plato

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Orden de Produccién 3: Pescado Apanado

Numero de Orden de Produccién: 003

1 Fecha: 13/11/2024

i Plato: Pescado Apanado
1

Porcién: 5 porciones

Ingredientes Cantidad Costo Unitario | Costo Total
Pescado 1 kg 10,00 110,00
Harina 1kg 1,25 125
Pan rallado 1kg 2,25 12,25

! |
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Huevo 5 unidades 0,30 1,50
Aceite 1 litro 2,37 2,37
Sal y pimienta 0,25 kg 5,00 1,25
Total $ 18,62

Ingredientes

Mano de Obra Cantidad Costo por Hora | Costo Total
Directa

Preparacién del | 0,5 hora 10,00 5,00

pescado

apanado i i
Total MOD 7$5,00 |
CIF asignado $2,00 3

Costo total del | $18,62 + $5,00 + $ 2,00 = $25,62

plato

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo
Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Con este formato adaptado a la realidad de los restaurantes de la Playa San
Mateo de la ciudad de Manta, podemos determinar el costo total de producciéon de las
cinco porciones de los tres platos seleccionados, permitiéndonos tomar decisiones
estratégicas y basadas en datos para mejorar la gestion y maximizar las ganancias

de los restaurantes.
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En un mercado cada vez mas competitivo, conocer los costos reales es
indispensable para ofrecer precios atractivos y mantener la rentabilidad, por lo que
implementar un sistema de costos por 6rdenes de produccion en los restaurantes no
solo mejora la precision en la fijacion de precios, sino que también optimiza la gestién

de recursos y proporciona una base soélida para la toma de decisiones financieras.

Esto es fundamental para los gerentes de los establecimientos que no tienen
conocimiento previo sobre cémo calcular los precios de sus platos, por ende, esta
matriz les brinda una vision clara y estructurada para gestionar sus costos de manera

efectiva.

3.8.3. Fase 3: Detalle de la Orden

llustracion 14
Detalle de la Orden

Actividad:

Acciones que dan
continuidad al
proceso

Decision:

Indican decisiones
del proceso

Inicio o fin:

Punto de partida y
termino del
proceso

Lineas de flujo:

Conectan los
procesos, etapas
y demas

102 elementos del
diagrama

= |




Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

En esta fase se confirma la disponibilidad de los ingredientes necesarios,
utilizar el método FIFO para asegurar que los ingredientes mas antiguos se utilicen
primero e iniciar la preparacion del pedido. Es importante este sistema para conservar
la frescura y la calidad de los alimentos, impidiendo la caducidad y el deterioro.
También ayuda a la gestion del inventario de manera mas util para asi prevenir el
desperdicio de productos y afirmar la utilizacion de todos los ingredientes frescos

segun las rectas para asegurar la consistencia y control de los costos.

3.8.3.1. Método de Valoracion del Inventario
3.8.3.1.1. Método FIFO (Primero en entrar, primero en salir)

Segun (Loor, 2019) el método FIFO es un método de control de inventario el
cual su disefio esta elaborado primer producto en ingresar primer producto en
despachar es ideal para tipos de empresas que tengan un dato de fecha de

vencimiento.

El método FIFO en sus siglas en ingles “First in First out” (Primero en entrar,
Primero en Salir). Esta metodologia se emplea en aquellos productos perecederos,

previniendo asi su caducidad. (Instituto Europeo de Posgrado, 2022)

El método FIFO es una herramienta fundamental para la gestion de inventarios
en los restaurantes de la playa San Mateo de la ciudad de Manta ya que muestra un
control de los productos perecederos, al consumir primero los productos antiguos se
minimiza el riesgo de que se dafien. Este método permite ajustar rapidamente el
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inventario a las fluctuaciones evitando sobre stocks o faltante de productos y ayuda a

cumplir con las normativas sanitarias.

3.8.3.1.2. Implementacion del Método FIFO en los restaurantes de la Playa San
Mateo de la ciudad de Manta
llustracién 15

Método FIFO
1 2 %
e ey il Realizar conteos
debe de tener antiguos deben : ‘
fechade @~ de colocarse al del inventario
recepcion frente periddicos

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano
Entrega de la orden
e Coordinacion con el personal de servicio: asegurar que los meseros estén
informados sobre los detalles del pedido y los tiempos estimados de entrega.
e Actualizacion del inventario: recudir el inventario de ingredientes utilizados
y registrar cualquier desperdicio ya que esto mantiene el inventario actualizado

y ayuda con la planificacion de futuras compras.

3.8.4. Fase 4: Actualizacion de la Hoja resumen de Costos

llustraciéon 16
Hoja resumen de Costos

104




Actividad:

Acciones que dan
continuidad al proceso

Decision:

Indican decisiones del
proceso

Inicio o fin:

Punto de partida y
termino del proceso

Lineas de flujo:
Conectan los
procesos, etapas y

demas elementos del
diagrama

=

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano
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3.8.4.1. Registros de Costos Directos
Los costos directos son aquellos que se pueden identificar y asignar

directamente al menu de los restaurantes, estos incluyen; los ingredientes y la mano
de obra directa.

3.8.4.2. Registro de Costos Indirectos
Los costos indirectos de fabricacién (CIF) son aquellos costos que no se

pueden asignar de manera directa al menu y estos incluyen; loa servicios publicos,
alquiler, mantenimiento de equipos, limpieza, etc.

A continuacién, se presenta la hoja resumen de los costos, este formato esta
disefiado para registrar la informacién de cada plato en este caso un ceviche mixto,
este formato cuenta con los siguientes apartados como el nimero de orden, fecha,
plato, cantidad, ingredientes, costo unitario y total, mano de obra directa con la
cantidad, costo por hora, costo total y los costos indirectos de fabricacién.

Para calcular el costo de produccién de los platos se suma el costo total de la
materia prima, el costo total de la mano de obra directa y el costo total de los costos
indirectos de fabricacion. Este formato permite tener un control de los gastos
asociados a cada uno de los platos y tomar decisiones basadas en datos.

Tabla 12
Matriz para la Hoja Resumen de Costos

HOJA RESUMEN DE COSTOS

Numero de Orden: 001

i
5 Fecha: 13/11/2024

Porcién: 15 porciones
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Concepto | Material Mano de | Costos Total Unidades | Costo Costo
Directo | Obra Indirectos | Unitario | Total
| Directa |
iCeviche $2460 & $5,00 $2,00 $31,60 5 $6.32 | $31,60 |
Mixto
Arroz $45,39 | $10,00 $2,00 $57,39 5 $11.48 | $57,39
' Marinero
Pescado $18,62 $5,00 $2,00 $25,62 5 $5,12 | $25,62
Apanado
Total $88,61 $20,00 $6,00 $114,.61 15 $22,92 | $114,61

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Esta matriz permite registrar y calcular de manera precisa los costos tantos

directos como indirectos asociados a cada orden de produccion, lo que facilita la

gestion de costos y la toma de decisiones financieras basadas en datos.

Adicionalmente, permite a los propietarios tener una visidén amena de los gastos de

los restaurantes, esta informacion es importante para la toma de decisiones sobre los

precios de los platillos, los margenes de ganancia y estrategia de reduccion de costos.

La hoja de resumen de costos facilita los datos precisos sobre los ingresos y

gastos en la planificacion financiera, lo que contribuye a la realizacion de

presupuestos efectivo y al calculo de flujo de efectivo.

3.8.5. Fase 5: Entrega de la Orden
llustracion 17

Entrega de la Orden
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Actividad:

Acciones gque dan
continuidad al proceso

Decision:

Indican decisiones del
proceso

Inicio o fin:

Punto de partida y
termino del proceso

Lineas de flujo:

Conectan los procesos,
etapas y demds
elementos del diagrama

=

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Antes de entregar el pedido al cliente, es fundamental realizar una verificacion
final para constatar que el pedido cumple con los estandares de calidad del
restaurante. Después de la preparacion y entrega del pedido se tiene que actualizar

el inventario para reflejar el uso de los ingredientes y registrar cualquier desperdicio.

Tabla 13
Matriz para la Verificacion Final y Actualizacion del Inventario
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VERIFICACION FINAL
Niimero de Orden: 001

Fecha:13/11/2024

v | Especificaciones | Verificado
Plato Presentacién| Sabor Temparatura! del Cliente por

! |
Ceviche Mixto | Aprobado Aprobado | Aprobado Sin cebolla Propietario

Una vez que la orden ha sido verificada por el propietario del restaurante que
es quien se encarga a la vez de la cocina y hace de mesero también, se procede a
llevar la orden al cliente.

Cuando la orden ha sido entregada se realiza la actualizacion del inventario ya
que permite mantener un control de los costos, garantiza la calidad de los alimentos

y evita pérdidas econdmicas.

ACTUALIZACION DEL INVENTARIO
Numero de Orden: 001

Fecha:13/11/2024

Articulo: Pescado (kg)

Fecha | Descripcién | Entrada Salida Saldo (kg, Costo ‘ Costo

(kg/unid) | (kg/unid) |grunid) | Unitario | Total
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| 12/11/2024 | Compra 3 kg 3 kg $10,00 $ 30,00 ;
| Inicial |
| 13/11/2024 | Venta 1 kg 2 kg $10,00 $ 20,00
| Articulo: Camarén (gr)
12/11/2024 | Compra 750 gr 750 gr $10,00 ' $7,50
| Inicial | '
13/11/2024 | Venta 500 gr 250 gr $10,00 | $2,50
Articulo: Pﬁlpo (gr) l I
12/11/2024 | Compra 1500 gr 500 kg 1$20,00 [$10,00
Inicial
13/11/2024 | Venta 250 gr 250 gr $20,00 $ 5,00
Articulo: Tomate (unid)
12/11/2024 | Compra 6 unid ! 6 unid $0,25 $1,50
Inicial |
13/11/2024 | Venta 3 unid 3 unid $0,25 $0,75
Articulo: Limén (unid) i
12/11/2024 | Compra 10 unid 10 unid | $0,10 $1,00
Inicial |
; 13/11/2024 | Venta 8 unid | 2 unid $0,10 | $0,20
Articulo: Sal y pimienta (kg) | l
1271172024 Compra 0,75 kg 0,75 kg [$5,00 $3,75
Inicial |
13/11/2024 | Venta ‘, 0,25 kg 0,50 kg $5,00 $2,50

Fuente: Restaurantes de la playa Sén Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano
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En esta fase se deduce del inventario la cantidad exacta de ingredientes
utilizados en la preparacion y se documenta cualquier desperdicio generado durante
la preparacion incluyendo aquellos ingredientes que no se utilizaron o que se dafiaron.
Facilitando la gestion del inventario y asegurando que los estandares de calidad del

restaurante se mantengan eficazmente.

3.8.6. Fase 6: Orden Completada

llustracion 18

Orden Completa -
Actividad:

Acciones que dan
continuidad al proceso

//J_\ y : Registro de la
~INICIO é

G ——¢ Orden ) g
L .« Completada ' Decision:
N E ey Indican decisiones del
i proceso
 Sefalarla 3 4
| ordencomo i
Snve=ljebal : nicio o fin:
~ completada
G0 g Punto de partida y
l termino del proceso
e e — r/’__‘\
~ Actualizarla s/
' hojaresumen W
! e ineas de flujo:
e 4 e O o] Conectan los
| procesos, etapas y
v demas elementos del

ik . diagrama

FIN \:';
L,,/ (_—’

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Una vez que la orden ha sido preparada y entregada al cliente, es importante
sefalar la orden como completada, esta fase incluye lo siguiente:
e Sefialar la orden como completada.

e Actualizar la hoja resumen de costos.
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Tabla 14
Matriz para el Registro de la Orden Completada

REGISTRO DE LA ORDEN COMPLETADA

Numero Fecha de .
deOrden | Fecha | Plato Estado | Finalizacien | verificado por
001 | 13/11/2024 Cﬁ‘:ﬁge Completada | 13/11/2024 Propietario

ACTUALIZACION LA HOJA RESUMEN DE COSTOS
Nuamero de Orden: 001
Fecha:13/11/2024
Nimero MOD
de Fecha | Plato | Cantidad Ingredientes CIF Costq Costo
Unitario | Total
Orden
Pescado: 1 Kg, |Preparacion
Camaroén: 500 gr, | del ceviche
Pulpo: 250 gr,
Cebolla roja: 2
13/11/ Cevic unidades, Tomate; | Servicios
001 2024 he 5 porciones | 3 unidades, Limoén: | Publicos y | $6,32 $31,60
Mixto 10 limones, | Alquiler
Cilantro; 1 manojo, i
Sal y pimienta: |
0.25 kg ;
|
Desperdicios Cantidad Costo Unitario Costo Total
Pescado 0.1 kg $10.00/kg $1.00
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Tomate 1 unidad $0.25/unidad $0.25

Costo Total del Plato $32.,85

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Una vez que la orden ha sido culminada y entregada al cliente se le cambia el
estado de la orden a “Completada” con su respectiva fecha. Luego se procede a
confirmar y registrar los costos finales de los ingredientes utilizados y la mano de obra
directa, de igual manera registrar cualquier desperdicio generado durante la
preparacion de la orden ayudando a identificar areas de mejora y reducir costos en el
futuro. Esta fase facilita la gestién de costos y la toma de decisiones financieras
informadas.

Es por eso por lo que la implementacion del modelo presentado de un Sistema
de Costos por Ordenes de Produccién es una propuesta factible y beneficiosa para
los restaurantes de la Playa San Mateo de la ciudad de Manta, ya que no solo
mejorara la gestion de los costos y la rentabilidad, sino que a su vez facilita la toma
de decisiones informadas, optimiza los procesos y asegura el cumplimiento de la
normativa. Con un enfoque en la capacitacién del personal y gerentes de los
restaurantes en el uso del sistema, estos pueden adaptarse y asegurar su

sostenibilidad y éxito a largo plazo.

3.8.6.1. Fijacion de los precios basado en los costos
llustracion 19

Fijacion de precios.
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D—@

APLICAR
ESTABLECER FORMULA ALOS
FORMULA PLATOS

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Esta fijacién de precios en funcion de los costos de produccion implica todos
los elementos del costo la materia prima, mano de obra y los costos indirectos de
produccion. De acuerdo con la investigacion realizada se pudo evidenciar que los
restaurantes no cuentan un precio de venta establecido, sus precios son de manera
empirica a continuacion se presenta un modelo para establecer el precio de venta de
los platos mencionados. Para establecer el precio de venta lo haremos de acuerdo

con la siguiente formula:

Férmula

Precio de Venta = Costos Directos + Costos
Indirectos / (1- Margen de Ganancia)

e Costos Directos: materia prima utilizada y la mano de obra
directamente relacionada con la preparacion del plato.

o Costos Indirectos: gastos que se asignan a cada plato.

e Margen de Beneficio: porcentaje que se desea ganar por cada plato
vendido.

En base a la formula tomaremos los valores del sistema de costo expuesto

anteriormente para determinar el precio de venta y analizar si los propietarios de los
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restaurantes estan teniendo un margen de beneficio adecuado para la sostenibilidad
de sus negocios.
Precio de venta del Ceviche Mixto
1. Se toma el valor de los costos directos el cual es de $ 29,60.
2. Elvalor de los costos indirectos es de $2,00
3. Y el margen de beneficio deseado es del 30%

La ecuacion seria la siguiente:

EJEMPLO VALIDACION
PVP = $29,60 + $2,00/ (1 — 30%) PVP = $45,14
PVP = $31,60/0,7 (-) Costos y Gastos = $31,60
PVP = $45,14 Utilidad Final = $13,54
PVP = $45,14 / 5 PORCIONES Margen = ($13,54 / $45,14) x 100
PVP = $9,00 Margen = 30%

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Precio de venta del Arroz Marinero
1. Se toma el valor de los costos directos el cual es de $ 55,39.
2. Elvalor de los costos indirectos es de $2,00
3. Y el margen de beneficio deseado es del 30%

La ecuacion seria la siguiente:
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EJEMPLO VALIDACION

PVP = $55,39 + $2,00 / (1 — 30%) ' PVP = $81,98

PVP = $57,39/0,7 (-) Costos y Gastos = $57,39
PVP = $81,98 Utilidad Final = $24,59

PVP = $81,98 / 5 PORCIONES Margen = (24,59 / $81,98) x 100
PVP = $16,00 Margen = 30%

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Precio de venta del Pescado Apanado
1. Se toma el valor de los costos directos el cual es de $ 22,25
2. Elvalor de los costos indirectos es de $2,00
3. Y el margen de beneficio deseado es del 30%

La ecuacion seria la siguiente:

EJEMPLO VALIDACION
PVP = $22,25 + $2,00 / (1 — 30%) PVP = $34,64 =
PVP = $24,25/0,7 (-) Costos y Gastos = $24,25
PVP = $34,64 Utilidad Final = $10,39
PVP = $34,64 / 5 PORCIONES Margen = ($10,39 / $34,64) x 100
PVP = $6,00 Margen = 30%

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

A partir de las tablas presentadas podemos realizar un analisis comparativo
entre los precios empiricos establecidos por los propietarios y los precios calculados

mediante el sistema de costos y la formula del precio de venta.
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A continuacion, se muestra una tabla con los resultados:

3.8.7. Resumen de los Resultados Obtenidos

Plato ' Precio Empirico Precio Calculado  Diferencia
Ceviche Mixto $ 8,00 $ 9,00 $ 1,00
Arroz Marinero | $ 12,00 $ 16,00 $ 4,00
Pescado Apanado | $ 5,00 $ 6,00 $ 1,00

|
Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

Se evidencia que el precio calculado mediante el sistema de costos es
superior al precio empirico establecido por los propietarios. Estos precios empiricos
podrian estar subestimando los costos reales de produccién y garantizando un
margen de beneficio inadecuado, es recomendable que los propietarios utilicen la
férmula para establecer la fijacién de los precios como una herramienta mas precisa
y objetiva.

3.8.8. Indicadores de monitoreo

llustracion 20
Indicadores de Monitoreo

@ @& @& @

INDICADOR FORMULA DESCRIPCION FRECUENCIA

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

A continuacién, se presenta una tabla de indicadores para el monitoreo del
sistema de costos por érdenes de produccion:

Tabla 15
Indicadores para el monitoreo del sistema de costos por érdenes de produccion
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~ INDICADOR

COSTO DE
PRODUCCION

MARGEN DE
CONTRIBUCION
BRUTO

TASA DE
DESPERDICIO
DE ALIMENTOS

PEDIDOS
ENTREGADOS A |
TIEMPO '

COSTO DE
UNIDAD POR
PRODUCTO

FORMULA
Costos de los

alimentos / ventas
totales *100

Beneficio neto / los
ingresos por
ventas

Numero de
alimentos no
utilizados / Total
de alimentos
utilizados *100
NUmero de
pedidos
entregados a
tiempo / Numero
total de pedidos
*100

Costo total/
Unidades
producidas

DESCRIPCION
Evalla el
porcentaje de los
costos de los
alimentos en
relacién de las
ventas.

Mide el porcentaje
de la rentabilidad
de los productos o
servicios.

Mide la cantidad

de desperdicios

identificando la
mejora de gestion.

Determina el
desempefio
logistico y el nivel
de satisfaccion del
cliente.

Evalla el costo
por unidad si es
competitivo y
rentable.

Fuente: Restaurantes de la playa San Mateo

Elaborado por: Honely Santana; Ambar Zambrano

FRECUENCIA

Mensual

Mensual

Mensual

Mensual

Mensual

Los indicadores seleccionados son fundamentales para el monitoreo del

sistema de costos y la eficiencia de los restaurantes, partiendo desde los costos hasta

la satisfaccion del cliente.

e Costo de Produccion:

este

indicador

permite evaluar si

administrando correctamente los materiales en relaciéon con las ventas.

se estan

e Margen de Contribucién Bruto: este indicador muestra la rentabilidad del

producto.

e Tasa de Desperdicio de Alimentos: este indicador permite medir la eficiencia

en los procesos y tomar medidas para reducir el desperdicio.
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¢ Pedidos Entregados a Tiempo: mide la eficiencia del servicio y la satisfaccion
del cliente.

e Costo de Unidad por Producto: permite tomar decisiones sobre los precios
de ventas.

Por ende, es aqui donde radica la importancia de la elaboracién de este trabajo
junto con la propuesta de una guia para disefiar un sistema de costos por érdenes de
produccion para optimizar la toma de decisiones financieras en los Restaurantes de
la Playa San Mateo de la ciudad de Manta. Ya que la implementacién de este sistema
proporciona informacién precisa, basada en datos y detallada sobre los costos de
produccioén, convirtiéndose en una herramienta invaluable para la toma de decisiones
financieras.

El sistema de costos por 6rdenes de produccion permite a los propietarios de
los restaurantes a tomar decisiones financieras informadas y a la vez estratégicas ya
que al contar con datos precisos y actualizados mejoran la rentabilidad de los
restaurantes y a la vez permiten a los propietarios de los restaurantes alcanzar un

mayor nivel de éxito financiero y competitividad.
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CONCLUSIONES

Se desarroll6 un marco tedérico mediante las variables dependiente e
independiente del presente tema de investigacion en donde se utilizaron
técnicas de recopilacion de informacion como: la entrevista, checklist y la
observaciéon donde se evidencia que los tres restaurantes encuestados no
cuentan con un sistema para registrar y controlar sus costos y gastos, lo
que lleva a una fijacion de precios empirica y en muchos casos en
margenes de beneficio insuficientes. Ademas, se evidencia una falta de
conocimiento sobre la contabilidad de costos, lo que dificulta la toma de
decisiones basadas en datos.

Las principales causas identificadas en la investigacion son la ausencia de
un sistema de costos para el registro y control de los mismo, la falta de
capacitacion del personal en materia de gestion de costos y la ausencia de
herramientas para analizar y evaluar la informacion financiera. Estas
deficiencias generan una baja eficiencia en la gestion de los restaurantes
poniendo en riesgo su sostenibilidad a largo plazo.

Se propuso la implementaciéon de un sistema de costos por érdenes de
produccion adaptado a las caracteristicas de los restaurantes de la playa
San Mateo de la ciudad de Manta, ya que representa una solucién efectiva
para abordar los problemas identificados, este sistema permitira a los
restaurantes: determinar con precision el costo de cada plato, optimizar el
uso de recursos, mejorar el control interno y tomar decisiones basadas en
datos. Es por eso, que la implementacion de este sistema representa una
inversion a largo plazo ya que generara beneficios, permitiéndoles a los

restaurantes mejorar sus competitividad y sostenibilidad.
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RECOMENDACIONES

Implementar un sistema de costos por érdenes de produccion basado en las
caracteristicas de los restaurantes de la playa San Mateo. Esta herramienta
permitira registrar y controlar de manera efectiva los costos y gastos asociados
a la elaboracion de los platos ya que optimiza el uso de los ingrediente frescos
y locales que caracterizan a la gastronomia de la playa y fijar precios que
atraigan a los turistas. Ya que al conocer el costo real de cada plato podran
identificar aquellos que son mas rentables y ajustar el menu de acuerdo con la

demanda de los clientes.

Para mejorar la eficiencia y reducir costos se sugiere a los miembros de los
restaurantes realizar una capacitacién en el uso del sistema de costos por
ordenes de produccién. El cual les permitira identificar y reducir el desperdicio
de alimentos, optimizar los procesos y tomar decisiones basadas en datos
sobre la compra de los insumos, ya que al reducir los costos operativos los
restaurantes podran mejorar sus margenes de ganancias y reinvertir en la
calidad del servicio.

Para aumentar la rentabilidad y sostenibilidad se sugiere a los propietarios de
los restaurantes implementar el sistema de costos por érdenes de produccién
propuesto, ya que se adapta a las necesidades de los restaurantes permitiendo
evaluar la rentabilidad de cada plato e identificar aquellos productos que
generan mayores ganancias y los que requieren ajustes de precios. Ademas,
los propietarios podran tomar decisiones mas inteligentes, optando por
proveedores locales y productos de temporada, reduciendo sus costos y

contribuyendo a la preservacién del medio ambiente.
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5. ¢Ha tenido que modificar su menu debido a cambios en los costos
de produccién y como ha afectado esto a la rentabilidad y
aceptacion del menu por parte de los clientes?

6. ¢Como evalua el impacto de las fluctuaciones en los precios de los
insumos en sus costos de produccién?
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productos?




8. (Coémo evalian la rentabilidad de cada plato en funcion de sus
costos de produccién, utiliza algun software o herramienta
especifica para este analisis? )
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UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y
DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENTREVISTA
Objetivo: Analizar la situacion actual del restaurante y detectar areas de

mejoras.
Cargo: Gerente

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones financieras
en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

1. ¢Cuéles considera usted que son los costos de produccion mas
significativos para su negocio (materia prima, mano de obra,
costos indirectos de fabricacion) por qué?
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UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y
DE COMERCIO
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENTREVISTA
Objetivo: Analizar la situacion actual del restaurante y detectar areas de

mejoras
Cargo: Gerente

Tema: Los costos de produccion y su efecto en |a toma de decisiones financieras
en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

1. ¢Cuéles considera usted que son los costos de produccion mas
significativos para su negocio (materia prima, mano de obra,
costos indirectos de fabricacion) por qué?
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de producciéon y como ha afectado esto a la rentabilidad y
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8. ¢Cémo evaluan la rentabilidad de cada plato en funcion de sus
costos de produccion, utiliza algun software o herramienta
especifica para este andlisis?
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UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y

DE COMERCIO

CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
CHECKLIST

Objetivo: Mejorar la eficiencia y rentabilidad del restaurante al identificar y
abordar los factores que influyen directamente en los costos de produccion.

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones financieras
en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

Restaurante

Detalle

Si

No

Gerente

¢Conoce usted sobre los costos de

produccion”?

¢cTiene usted una estimacion clara de
cuanto cuesta producir el menu?

¢Realiza analisis periodicos de los costos
para identificar areas de mejora y optimizar
la rentabilidad”?

o

¢Qué medidas ha implementado para
controlar y reducir los costos de produccion
y como evalua su efectividad?

¢(Tiene usted un sistema formal para
calcular los costos de produccion de cada
plato?

¢Revisa regularmente los precios de los
proveedores para asegurar que obtiene los
mejores precios?

¢Ha implementado alguna tecnologia para
ayudar en la gestion de los costos de
produccion?

¢(Evalua el impacto de los costos de
produccion en las decisiones financieras del
restaurante?

¢cConsidera los costos de produccion al
planificar nuevas inversiones o]
expansiones?




¢Realiza capacitaciones para el personal

sobre la importancia de los costos de ' g g
produccion? ! ¥
Personal de Cocina
¢ Se lleva un control de los ingredientes en|
la cocina?
-
¢ Existe un sistema para identificar perdidas \ . ;

o desperdicios?

¢Ha identificado ingredientes mas
economicos que puedan sustituir a otros sin
afectar significativamente la calidad del
plato?

. Se comparan precios entre diferentes
proveedores?

¢Se han implementado medidas para
mejorar la eficiencia en la preparacion de
los alimentos?

¢.Se brinda capacitacion al personal de
cocina sobre el manejo de los costos y la
importancia de reducir el desperdicio?

¢ Se realiza un seguimiento del uso de los
ingredientes para evitar el exceso de
inventano?

¢ Se monitorea el tiempo de preparacion de
los platos para mejorar |2 eficiencia?

-

¢ Se evalua regularmente la calidad de los
ingredientes para asegurar que se obtiene
al major valor por el costo?

¢Se utilizan recetas estandarizadas para
asegurar la consistencia y control de
costos?

\{'
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Estudiante
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UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES Y

DE COMERCIO

CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
CHECKLIST

Objetivo: Mejorar |a eficiencia y rentabilidad del restaurante al identificar y
abordar los factores que influyen directamente en los costos de produccion

Tema: Los costos de produccion y su efecto en ia toma de decisiones financieras
en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

I Restaurante

Detalle

S

-

No

1 aviln

Observacion

Gerente

¢Conoce usted sobre los costos de

produccion?

¢Tiene usted una estimacion clara de
cuanto cuesta producir el menu?

¢ Realiza analisis periodicos de los costos
para identificar areas de mejora y optimizar
la rentabilidag?

.Qué medidas ha implementado para
controlar y reducir los costos de produccion
y como evalua su efectividad?

cTiene usted un sistema formal para
calcular los costos de produccion de cada
plato?

(Revisa regularmente los precios de los
proveedores para asegurar que obtiene los
Mmejores precios?

¢Ha implementado alguna tecnologia para
ayudar en la gestion de los costos de
produccion?

(Evalua el impacto de los costos de
produccion en las decisiones financieras del
restaurante?

¢Considera los costos de produccion al
planificar nuevas inversiones 0
expansiones?




¢ Realiza capacitaciones para el personal
sobre la importancia de los costos de
produccion?

Personal de Cocina

¢ Se lleva un control de los ingredientes en
la cocina?

¢ Existe un sistema para identificar pérdidas
0 desperdicios?

~

(Ha identificado ingredientes mas
econoémicos que puedan sustituir a otros sin
afectar significativamente la calidad del
plato?

.Se comparan precios entre diferentes
proveedores?

¢Se han implementado medidas para
mejorar la eficiencia en la preparacion de
los alimentos?

.Se brinda capacitacion al personal de
cocina sobre el manejo de los costos y la
importancia de reducir el desperdicio?
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¢ Se realiza un seguimiento del uso de los
ingredientes para evitar el exceso de
inventano?

¢ Se monitorea el tiempo de preparacion de
los platos para mejorar la eficiencia?

¢ Se evalua regularmente la calidad de los
ingredientes para asegurar que se obtiene
el mejor valor por el costo?

¢ Se utilizan recetas estandarizadas para
asegurar la consistencia y control de
costos?

Honely Margarita Santana Macias

Estudiante

Ambar Gisell Zambrano Moreira

Estudiante
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CHECKLIST

Objetivo: Mejorar |a eficiencia y rentabilidad del restaurante al identificar y
abordar los factores que influyen directamente en los costos de produccion

Tema: Los costos de produccion y su efecto en la toma de decisiones financieras
en los restaurantes de La Playa San Mateo de la Ciudad de Manta

Restaurante 1T

Detalle No Observacién
Gerente

¢Conoce usted sobre los costos de

produccion?

(Tiene usted una estimacion clara de 4 “

cuanto cuesta producir el menu? . /

¢ Realiza analisis periodicos de los costos

para identificar areas de mejora y optimizar

la rentabilidad?

¢.Qué medidas ha implementado para f/lk /o <

controlar y reducir los costos de produccion
y como evalua su efectividad?

¢cTiene usted un sistema formal para
calcular los costos de produccion de cada
plato?

¢Revisa regularmente los precios de los
proveedores para asegurar que obtiene los
mejores precios?

¢Ha implementado alguna tecnologia para
ayudar en la gestion de los costos de
produccion?

¢Evalua el impacto de los costos de
produccion en las decisiones financieras del
restaurante?

¢Considera los costos de produccion al
planificar nuevas inversiones o}
expansiones?




¢ Realiza capacitaciones para el personal
sobre la importancia de los costos de
produccion?

Personal de Cocina

¢ Se lleva un control de los ingredientes en
la cocina?

¢ Existe un sistema para identificar pérdidas
o desperdicios?

,
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¢Ha identificado  ingredientes mas
econdémicos que puedan sustituir a otros sin
afectar significativamente la calidad del
plato?

. Se comparan precios entre diferentes
proveedores?

.Se han implementado medidas para
mejorar la eficiencia en la preparacion de
los alimentos?

. Se brinda capacitacion al personal de
cocina sobre el manejo de los costos y la
importancia de reducir el desperdicio?

¢ Se realiza un seguimiento del uso de los
ingredientes para evitar el exceso de
inventario?

¢ Se monitorea el tiempo de preparacion de
los platos para mejorar la eficiencia?

¢ Se evalua regularmente la calidad de los
ingredientes para asegurar que se obtiene
el mejor valor por el costo?

¢ Se utilizan recetas estandarizadas para
asegurar |a consistencia y control de
costos?

Honely Margarita Santana Macias

Estudiante

Ambar Gisell Zambrano Moreira

Estudiante
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