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Resumen

El presente estudio de caso analiza el impacto de los costos de produccién en la toma de
decisiones estratégicas del restaurante "La Cabafia de Leo", una PYME turistica en la
playa Santa Marianita, Manta. El problema central identificado es la dependencia de
metodos empiricos e intuitivos para la gestion de costos, lo que impide conocer la
rentabilidad real de los productos y pone en riesgo su ventaja competitiva basada en la
calidad. El objetivo del trabajo fue determinar como la estructura de costos existente
afecta la capacidad del negocio para fijar precios y optimizar su oferta gastronémica. La
metodologia empleada consistié en un disefio no experimental y descriptivo, con un
enfoque cualitativo que utilizo la investigacion documental y una entrevista
semiestructurada al propietario como técnica principal. Los resultados revelaron la
ausencia de un sistema de costeo formal para calcular costos unitarios y asignar costos
indirectos, asi como una politica de ajuste de precios (cada 1.5 a 2 afios) desconectada de
la volatilidad del mercado. Se concluye que esta carencia de informacién financiera
precisa limita la capacidad gerencial para tomar decisiones informadas, amenazando la

sostenibilidad del restaurante.

Palabras clave: Costos de Produccién, Toma de Decisiones Estratégicas, Sistema de

Costeo, Rentabilidad, Restaurantes.



Introduccién

La presente investigacion se adentra en el analisis critico de los costos de
produccion y su repercusion directa en la formulacion de decisiones estratégicas dentro
del ambito empresarial, enfocandose especificamente en el estudio de caso del restaurante
"La Cabafia de Leo", situado en la playa Santa Marianita de Manta. Se entiende por costos
de produccién aquellos desembolsos detallados y gastos esenciales ligados al proceso

productivo o a la generacion de ingresos en una entidad.

Estos costos son fundamentales para calcular, asignar y controlar las erogaciones
de un negocio. Por otro lado, la toma de decisiones estratégicas se concibe como un
proceso medular mediante el cual las organizaciones, tras evaluar factores como la
competencia, las tendencias del consumidor y los recursos internos, seleccionan entre
diversas alternativas para la consecucién de sus metas a largo plazo. Este proceso
demanda un analisis integral del entorno, una escucha activa del mercado y una

evaluacion interna para identificar tanto oportunidades como amenazas.

El objetivo general de este estudio se centra en analizar el impacto que los costos
de produccion ejercen sobre la toma de decisiones estratégicas en el restaurante "La
Cabaiia de Leo". Se busca comprender a profundidad como la estructura de costos influye

en la capacidad del establecimiento para competir y mantenerse sostenible en el tiempo.

La investigacién surge a partir de la problematica identificada respecto a la
necesidad de entender como los costos de produccién de cada producto afectan las
decisiones estratégicas en "La Cabafa de Leo" y qué estrategias se podrian crear para

optimizar dichos costos y, consecuentemente, mejorar la competitividad del restaurante.

La justificacion de esta investigacion radica en la importancia primordial de la
gestion de costos de produccion como un elemento clave para el éxito de cualquier
negocio, especialmente en el sector turistico y de servicios. Para "La Cabaiia de Leo",
este estudio permitira a los propietarios obtener una percepcioén detallada sobre sus costos
y el impacto de estos en la toma de decisiones estratégicas, es importante para asegurar

su competitividad y sostenibilidad.




Para alcanzar los objetivos propuestos, la investigacion empleara un disefio
metodologico que combina diversos enfoques. Se utilizaran métodos de investigacion
logicos, como el deductivo, que permite inferir consecuencias a partir de principios
conocidos, el inductivo, que parte de casos particulares para llegar a conocimientos
generales, y el analitico, que descompone un problema complejo en sus partes mas

simples para entender su naturaleza, causas y efectos.

Asimismo, se recurrira a tipos de investigacién como la de campo, para recopilar

datos directamente de la realidad del restaurante y su entorno, y la documental, para

analizar informacioén existente en fuentes confiables sobre costos de produccién y toma

de decisiones estratégicas. La poblacién de estudio se define como todas las cabafias

ubicadas en la playa Santa Marianita en Manta, y la muestra $€ seleccionara por
conveniencia, centrandose en los duefios de "La Cabafia de Leo". Las técnicas de

recoleccién de datos incluirén la entrevistas planificadas con preguntas abiertas.

Como resultado de esta investigacion, se espera identificar, clasificar y cuantificar
los costos unitarios de fabricacion del restaurante para entender su estructura y la
capacidad de sus precios. Fundamentalmente, se aspira a elaborar una propuesta adaptada
al caso de estudio de "La Cabafia de Leo", que permitan optimizar sus costos de

produccion sin comprometer la calidad de sus productos y servicios.
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Capitulo 1.

1. Marco Teérico
1.1. Fundamentacion teérica
I.1.1. Costos de Produccién - Variable independiente

1.1.1.1. Concepto de costo

Seglin Sanchez (2024), el costo es el valor monetario que se asigna al consumo de
recursos (mano de obra, materiales, energia, etc.) en la produccién de un bien o servicio.
Entre ellos se encuentran los salarios a trabajadores, los gastos operativos (marketing,
compra de bienes, etc.) y el desgaste o consumo de los factores productivos. Son
fundamentales para conocer la viabilidad de un proyecto, pues de una adecuada

contabilizacion de los costos depende saber si un proyecto generara ganancias o perdidas.

La perspectiva del autor resulta fundamental para esta investigacion, ya que
establece el costo no solo como un registro contable, sino como un indicador estratégico
de viabilidad. Subraya que una correcta medicion de los desembolsos es la base para
determinar la rentabilidad de cualquier proyecto. Este enfoque es directamente aplicable
al caso de "La Cabafia de Leo", donde la falta de una contabilizacién precisa de sus costos

de produccion impide a la gerencia evaluar con certeza si su operacion genera las

ganancias esperadas.

Los costos de produccion son los que especifican todos los costos y gastos que
implican de una manera u otra la produccién o la obtencién de ingresos en una empresa.
Por otro lado, una buena gestion de costos permite a las empresas anticiparse a los gastos
futuros para evitar que se superen los presupuestos y adelantarse al riesgo. Este proceso

debe permitir medir, asignar y controlar los costos de un negocio (Gamboa y Jiménez,
2023).

El autor introduce una dimension proactiva en la gestion de costos. Los autores
no la ven como un simple ejercicio de registro, sino como una herramienta de control y
planificacion que permite anticipar escenarios y mitigar riesgos financieros. Su énfasis en

Ja medicion y asignacion de costos es crucial para el presente estudio, pues evidencia que



Sin un sistema que cumpla estas funciones, la toma de decisiones en "l.a Cabaifia de Leo”

se mantiene en un plano reactivo ¢ impreciso.

Para determinar la rentabilidad de productos, procesos y actividades esta
informacion proporciona a la administracion la capacidad de hacer mejores decisiones
estratégicas, planificar con mayor exactitud y tener mayor control administrativo. La
relacion con la contabilidad administrativa se hace evidente en la forma en que los

informes de costos y ventas son utilizados para planificar y controlar la produccion.
1.1.1.2. Importancia de los costos de produccion

Los costos de producciéon son fundamentales para la contabilidad y la
administracion de empresas, puesto que, al estudiar la contabilidad de costos, los
contadores y administradores podrin medir los recursos a utilizar, cuantificarlos y
controlarlos para tomar decisiones que mantendran a la empresa en el mercado, con sus

clientes y competidores (Palacios, 2018).

El autor destaca la contabilidad de costos como un pilar para la supervivencia y
competitividad empresarial. El autor argumenta que su importancia radica en la capacidad
que otorga a los administradores para controlar los recursos y, a partir de ello, formular
estrategias efectivas. Esta vision refuerza la justificacion sobre los costos de produccion

es lo que permite a una empresa como "La Cabafia de Leo" competir de manera sostenible

en un mercado dinamico.

La importancia de la elaboracion de costos se debe a que los costos de produccion
son la variable que mas incide en cualquier empresa y la Unica sobre la que la empresa
tiene control. Por fin, es de vital importancia orientar la investigacién para definir un
sistema de costos que le permita a la empresa controlar los costos de produccion y

planificar las metas empresariales (Casanova Villalba et al., 2021),

Se destaca como una herramienta esencial para que contadores y administradores
midan, clasifiquen y controlen los recursos y asi puedan tomar decisiones estratégicas,
puesto gue el precio no se puede manipular (el mercado ya establece precios maximos) y
las ventas dependen del precio. Indica que, aunque las empresas no pueden influir en el

precio de mercado o en las ventas, si que pueden controlar sus costes de produccion,




L1.1.3. Clasificacidn de costos de produccion

Segiin Granizo (2025), los costos se categorizan en diferentes formas, de acuerdo
a la funcion que desempefien, su variabilidad en respuesta a cambios en el volumen de
produccion, su capacidad de asociarse con un producto en particular y €l momento en que
se calculan. Esta variedad de criterios permite a la administracién examinar la
informacion financiera desde diferentes angulos para la toma de decisiones. Por su

comportamiento, pueden ser fijas, variables o semivariables.

El autor aporta una visién panoramica sobre la clasificacién de los costos,
demostrando que no existe una tnica forma de entenderlos. La relevancia de su aportacion
radica en mostrar que cada criterio de clasificacién (por funcion, comportamiento, etc.)
ofrece una perspectiva diferente y 1til para la administracion. Para un negocio como "La
Cabafia de Leo", comprender estas distintas clasificaciones es el primer paso para analizar
su informacién financiera desde multiples 4ngulos y tomar decisiones mas informadas y

estratégicas.
A continuacion, se presenta la tabla 1 que resume la clasificacion de los costos:
Tabla 1. Clasificacion de los costos de produccién

Criterio de Clasificacion 'Tipos de Costo
Segin su funcion Costos de produccion
Costos de administracion

Costos de distribucion o ventas

Segiin su identificacion con una Costo direcin
actividad, departamento o producto Costo indirecto
De acuerdo con el tiempo en que Costos historicos
fueron calculados Costos predeterminados
De acuerdo con su comportamiento Costos variables

Costos fijos
Costos semivariables

Segiin su relacién con la produccion Costo primo
Costo de conversion

Nota. Esta tabla muestra la clasificacion de los costos de produccion por (Granizo, 2025).



1.1.1.4. Costos fijos y variables

De acuerdo con Basilio (2022) los costos fijos son aquellos que estin de forma
continua en la actividad de una empresa, puesto que su incorporacién es totalmente
necesaria para considerar valores unitarios. Por otro lado, los costos de variables son
aquellos que actian de forma directa en las actividades de la empresa dentro de un limite

pertinente, puesto que su produccién aumenta baja toméndolos como fijos unitarios, pero

de forma conjunta.

El autor establece la distincién fundamental entre costos fijos y variables, un
concepto clave para cualquier analisis de costos. El autor explica como los costos fijos
permanecen constantes independientemente de la produccion, mientras que los variables
fluctdan con ella. Esta diferenciacién es esencial para el analisis del punto de equilibrio y
para entender la estructura de costos de "La Cabafia de Leo", donde los costos de materia
prima (variables) son un desafio constante, mientras que los fijos (alquiler) deben ser

cubiertos independientemente del volumen de ventas.

Elementos del costo de produccion

Segin Granizo (2025), el costo de producciéon (también llamado costo de
operacion) es la suma de todos los gastos para producir un bien o un servicio. Su adecuada
valoracién es fundamental para establecer un precio de venta y garantizar la rentabilidad
de la empresa. Este costo incluye todos los gastos y cargas necesarios para convertir la

materia prima en un producto terminado.

La definicién del autor sobre los elementos del costo es medular para la parte
practica de esta tesis. El autor descompone el costo de produccién en sus tres
componentes clave: materia prima, mano de obra y costos indirectos. Esta estructura es
la base sobre la cual se debe construir cualquier sistema de costeo. La falta de una

valoracion adecuada de estos tres elementos en "La Cabafia de Leo" es precisamente la

debilidad que este estudio busca corregir.

Materia prima

Segan Granizo (2025), la materia prima es el primer elemento del costo, la base;
a la que se van sumando los demas costos de fabricacion. Todos los materiales que se
transforman e integran en un producto final y que pueden ser identificados y medidos

facilmente. Por el otro, los materiales indirectos son los que integran el producto, pero
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no se pueden medir ni costear con facilidad (el pegamento en los zapatos, los botones en

la ropa, etc.) y se clasifican en los costos indirectos de fabricacion.

Segin Véliz y Culcay (2022) agregan que las materias primas son insumos que
cambian su forma fisica en un proceso de transformacion para convertirse en productos
terminados o semielaborados. Esto se debe a que las materias primas son el primer
elemento del costo puesto que son la base que van de forma continua sumando todos los

gastos de produccion.
Mano de obra directa

Segun Granizo (2025), la mano de obra es el segundo factor del costo de
produccién y es el costo del esfuerzo humano, fisico e intelectual, necesario para
transformar la materia prima. La mano de obra directa es la de los trabajadores que

directamente transforman un producto en terminado; su costo se puede identificar

facilmente con el producto y es material, como la de los operadores de maquinas. Se
divide en mano de obra directa (MOD) y mano de obra indirecta (MOI). Son MOD los

salarios de los trabajadores por el tiempo que trabajan en convertir los materiales en una
unidad identificable (lote o proceso).

Al definirla como el esfuerzo humano directamente implicado en la
transformacién del producto, el autor proporciona un criterio claro para su calculo. En el
contexto del restaurante, esto se traduce en la necesidad de medir el tiempo que el
personal de cocina dedica a la elaboracién de cada plato para poder asignar correctamente

este costo, una practica actualmente inexistente en el negocio.
La siguiente tabla 2 resume esta clasificacion:
Tabla 2. Mano de obra directa e indirecta
Mano de obra directa Mano de obra indirecta

Trabajadores que transforman la Trabajadores que no participan directamente en la
materia prima en producto produccion.

terminado.




Sueldos v anlarios del personal Suweldos v alarios del personal de apove
mvolucrado en 1a produccron disefiadores tupervisores. administrfivos, efe

Forman parte de lox CIF
Nota Clasifioncion de In mano de obra directs e indirecta obtenido de (Granizo, 2025)
Costos indirectos de fabricacién

Segln Gramizo Espinoza (2025), los costos indirectos de fabricacion (CIF),
también llamados carga fabnil, son todos los costos de produccion que ne son m materiales
directos m mano de obra directa Ejemplos de CIF mane de obra indirecta, material
indirecto, calefacoion, luz v fuerza de la fabrica. alquiler del edificio de fabrica,
depreciacion de maquinana, servicios de mantemmiento, hmpieza y vigilancia de la
fabrica

El autor los define por exclusion (todo lo que no es materia prnima directa m mano
de obra directa) v ofrece ejemplos claros Esta defimicion evidencia una de las mayores
fallas en la gestion de "La Cabafia de Leo™ la omision completa de estos costos en ¢l
calculo del costo unitano de sus platos, lo que distorsiona gravemente su percepcion de
la rentabihdad

Segun Orrala (2024) los CIF representan ¢l tercer elemento del costo, no son
directamente medibles, pero son necesanos para terminar un producto. En este renglon
se incluyen matenazles consumidos en menor proporcion, sueldos del personal
admimistrativo v de supenision, y olros gastos tales como energia cléctrica, agua, alquiler
y depreciacion de maquinanas Estos valores se deben distribuir v cargar al costo total
de produccion, ya sea en base a horas maquina, horas hombre o por unidades producidas,
segun la enndad

1.1.1.5. Costos directos ¢ indirectos

Segun Perez (2021) los costos durectos 0 vanables son los que se asocian
directamente al producto. proyecto o servicio  Som los costos que directamente se
relacionan con la produccion Se definen desde las prumeras etapas productivas y quedan
plasmadas en los presupucsios

Ejemplos de costos directos:

» Maicna pnma (madera, wrllos, eic )




»  Mano de obra (salanos de los trabajadores)
»  bExtras (transporte, maguinas, embalajes)

Por ¢l otro. los indirectos son los que tienen una vinculacion indirecta con los
proyectos o tareas. No se reficren a un bien en particular y pueden afectar a muchas

funciones de la empresa. Son dificiles de medir porque no entran en el producto final,

pero si en el proceso de produccion.
Ejemplos de costos indirectos:
« Consumo de electricidad de una fabrica
» Inversion en publicidad
« Compra de articulos de mpieza
« Gastos de oficina

« Personal admimstrativo

El autor hace hincapié en la distincion entre costos directos e indirectos de
produccion.  Por el otro, los indirectos (electricidad, publicidad, etc.), que son
indispensables para producir, pero que no se identifican con un producto en particular,
por lo que es dificil medirlos Indica que los costos directos (materia prima y mano de

obra) se idenufican directamente con el producto terminado y se pueden reconocer desde

el comienzo del proceso.
1.1.1.6. Costeo estandar

El costeo estandar es un sistema de contabilidad que utiliza costos
predeterminados para matenales, mano de obra y gastos generales. Estos costos estandar
se calculan en base a miveles eficientes y precios esperados. Cuando se comparan los
costos reales con los costos estandar, las empresas pueden detectar vanaciones y

determnar las causas de las desviaciones (Ortega, 2021)

El costeo estandar ayuda a controlar los costos, medir ¢l desempefio y tomar
decisiones Permiie a las empresas reconocer punios debiles, fijar metas de reduccion de

costos v aumentar las ganancias

1.1.1.7. Analisis del punto de equilibrio



Considerando a Rus (2024), el punto de equilibrio es una herramienta esencial en
la gestion empresanal gue determina el nivel minimo de ventas requerido para cubrir
todos los costos fijos v vanables y llegar a un punto donde no se obtienen ganancias ni
perdidas Basicamente, se trata de determinar cudntas unidades se deben vender a un
precio dado para que los ingresos totales sean iguales a los costos totales Y este punto s

importanic porque indica ¢l punto en el cual la empresa empieza a obtener ganancias

Por ejemplo, para encontrar la cantidad de equilibrio (Qe) que debes vender para
cubrir tus costos fijos (Cf). divide tus costos fijos totales (alquiler, seguros, etc.) entre el
precio de venta unitario (Pvu) y el costo vanable unitario (Cvu) de tu producto (materias
primas, etc.). Esta diferencia entre el precio de venta y el costo variable se llama margen
de contribucion. Es decir, la formula te indica cuantas umidades debes vender para que ¢l

margen por unidad cubra todos tus costos fijos.

1.1.1.8. Cilculo del punto de equilibrio en unidades y en valor
monetario

Segun Contreras (2021) para calcular el punto de equilibrio, tanto en unidades

como en valor monetanio, para aplicarla necesitan conocer los siguientes datos:
« P: Precio de venta unitario. (A qué precio se vende cada unidad del producto o
servicio?

e« CVU: Costo variable unitario. [Cuanto cuesta producir cada unidad del
producto o senvicio? Esto incluye costos como matena prima, mano de obra

directa y comisiones

« CF: Costos fijos. Son los costos que no varian con la cantidad de unidades

producidas o vendidas, como alquiler, salanos administrativos, seguros, eic.

Una vez que lengas estos datos, puedes aplicar la formula de la siguiente

matcra:

» Punto de equilibrio (e unidades) - Costos f1)os totales / Precio de vente por
unmidad - Cosio varable por umdad

1.1.1.9. Margen de contribucion
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El margen de contnbucion es la diferencia entre las ventas v los costos variahles
de esas ventas. Pero el margen de contribucion no tiene en cuenta los costos fijos, los que
no varian independientemente de la produccion, como el alquiler o los sueldos Fs decir,
cuanto dinero queda para cubrir los gastos fijos de la empresa v luego obtener ganancias
(Uala, 2022)

El autor indica que el margen de contribucion es una forma de medir la
rentabilidad de un producto o servicio, pues es el dinero que queda para cubrir los costos
fijos y generar ganancias. Muestra que este margen se calcula restando a las ventas los
costos variables, pero no los fijos, que no cambian con el volumen. Finalmente, el autor
destaca la aplicacion del analisis del margen de contribucion para la toma de decisiones
estratégicas en Jas empresas, como la fijacion de precios vy la optimizacién de la

produccion.
1.1.2. Toma de Decisiones Estratégicas — Variable dependiente

La toma de decisiones estratégicas es la capacidad que permite a las
organizaciones adaptarse a los cambios del mercado, innovar, diferenciarse de la
competencia y crecer de manera sostenible. Para implementarlo adecuadamente, es
necesario analizar el entorno empresanal y la competencia, crear una cultura de

innovacion, definir objetivos claros y medibles, y asumir nesgos ¢ innovar (Nufiez et al.,
2023)

Segun Nufez et al (2023), la toma de decisiones estratégicas es determinante para
el éxito empresanal en el mundo actual, el cual consiste en que las empresas evaluen la
competencia, las necesidades del consumidor y sus recursos para determinar las mejores

alternativas para lograr sus objetvos a largo plazo

1.1.2.1. Ventaja competitiva

Una buena toma de decisiones de la gerencia le da a la empresa una ventaja
compeliiva sustentable, ya sca por tener coslos mas bajos, por diferenciar sus
productos servicios 0 por enfocarse en un nicho de mercado. Esto pasa por analizar la
compeiencia, conocer al cliente y decidir entre un Upo de estrategia en costes, en
diferenciacion o en enfogue Esta ventaya se raduce en mayor ganancia, lealtad del cliente

y un futuro exitoso de la empresa (Perez, 2021)
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1.1.2.2.  Influencia de los costos en la fijacion de precios

Segun Andalucia (2019), la influencia de los costes en la fijacion de precios es un
metodo que historicamente se ha utilizado como referencia para determinar el precio final,
pero que debe encajarse dentro de una estrategia mas amplia, de orientacion al valor
percibido por el cliente. Los costos de produccion, de marketing y de ventas definen e
precio minimo al que puede vender y ganar, pero el precio maximo lo definen lo que el

cliente esta dispuesto a pagar por los beneficios que recibe del producto o servicio.
1.1.2.3. Estrategias de precios basadas en costos

Sencillo y transparente, este método tiene diferentes tipos: precio mas margen
(costo total + % sobre el costo), precio mas margen (costo + cantidad fija o % sobre ¢l
costo), precio de punto muerto (cubrir todos los costos sin ganancia ni pérdida) y precio
objetivo (obtener una ganancia determinada). Por lo general, estas estrategias aseguran
una ganancia que cubre los costos operativos, son sencillas para los clientes y de facil

aplicacion al depender de calculos directos y no de percepciones complejas de valor

(Priceva, 2023).
1.1.2.4. Precio de venta 6ptimo

El precio ideal de venta es el que cubre todos los costos de produccion, tanto
varigbles como fijos, y deja un margen de ganancia aceptable. Para fijar este precio, lo
primero que se necesita es establecer un sistema de costos que revele el costo por unidad
de producto. Con este metodo se lleva un control preciso de los matenales, la mano de
obra y los costos indirectos de fabricacion aplicables a cada lote. Una vez que se ha
calculado el coste unitario, se le afade un margen de beneficio para obtener una ganancia
adecuada Considerado que el precio de venta no solo ha de cubrir los costos de

produccion, sino lambien los gastos administrativos y comerciales (Jiménez & Narvaez,
2021)
1.3. Fundamentacion legal

La forma en que "Cabafia de Leo” organiza sus operaciones y oma de decisiones
se ajusla a un conjunio de leyes que ngen sus actividades economicas, comerciales y
turisticas  La jusuficacion se¢ ampara en la Constitucion de la Republica del Fcuador,
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donde se estipulan los principios para el desarrollo productivo, v demas leyes v codigos
que regulan desde la administracion contable hasta las obligaciones sectoriales

En la Constitucion de la Republica del Fcuador (2008) se establecen las bases
para ¢l desarrollo de actividades productivas en el terntorio nacional En su art. 283, la
Constitucion establece el sistema economico como social y solidario, en el cual el ser
humano es el sujeto v el fin, y que tiende a la sociedad. el Estado y el mercado en una

relacion armonica para el buen vivir

Este principio se relaciona con la investigacion, pues una buena administracion
de los costos de produccion en la "Cabaila de Leo™ no solo genera ganancias, sino que
también ayuda a la sostemibilidad del negocio, en un sistema economico que busca

reproducir las condiciones matenales que permitan el bienestar.

Ademas, ¢l articulo 33 declara que el trabajo es un derecho v una obligacion social
y economica, fuente de realizacion personal y base de la economia y garantiza a las
personas trabajadoras una existencia digna y una remuneracion justa. Esto hace hincapie
en la necesidad de una gesuon de costos laborales que sea eficiente, pero que también
respete la digmdad y los derechos de los trabajadores del restaurante.

El Codigo Organico de la Produccion, Comercio ¢ Inversiones (COPCI) reitera
estos principios, pero enfocandose en la practica empresarial En su articulo 4 declara
como uno de sus objetivos “cambiar la matriz productiva” y "democratizar el acceso a los

factores de produccion”

Una gestion de costos de produccion optimizada es fundamental para lograr estos
objetivos, haciendo mas competitiva, productiva y que ayude a cambiar la matniz

productiva del sector tunistico a "Cabafia de Leo”

Ademas, el art. 5 del COPCl determina que ¢l Estado promovera la compettividad
sistemica vy el desarrollo de sectores con altas externalidades positivas, tales como el
turismo. La investigacion de la influencia de los costos de produccion en la toma de
decisiones s¢ ajusia a esic proposito, ya que ¢l control de costos es esencial para mejorar

la eficiencia v sostembilidad del restauwrante como agente del sector turistico.

Desde ¢l punto de vista comercial, ¢f Codigo de Comercio (2019) le impone
cienas obligaciones a los comercianies, kas cuales son 1ndispensables para una adecuada

administracion de costos El articulo 13 mmpone a todo comercianie llevar una
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contabilidad ajustada a su negocio. Esta norma establece la obligacion de registrar y

controlar todos los costos y gastos de operacion.

Esta necesidad impacta directamente con el objeto de estudio, ya que la exactitud
en los registros contables es el punto de partida para un andlisis de costos que permita una
toma de decisiones estratégicas, como precios de meni, optimizacion de compras 0

rentabilidad por platillo.

La Ley de Régimen Tributario Intemno (LRTI) asocia directamente la
administracion de costos con la rentabilidad. En el arte. 10 de esta ley se estipulan las
deducciones generales, que son todos los costos y gastos en que incurra para generar,

mantener y mejorar sus ingresos de fuente ecuatoriana.

Para la "Cabafia de Leo" esto se traduce en que una adecuada documentacion y
registro de sus costos de produccion (materias primas, mano de obra, costos indirectos)
es fundamental para establecer una base imponible correcta del impuesto a la renta y, por

ende, afecta la utilidad neta.

1.4. Antecedentes investigativos

Segun Casanova Villalba et al. (2021), en el articulo "Gestion y costos de
produccion: "Balances y perspectivas”, se propuso mostrar una visién teorica de la gestion
de costos de produccién fundamentada en el costeo por actividades (ABC). La
metodologia utilizada fue documental y descriptiva. Los resultados revelan una puja entre
las miradas de los actores en relacion con la manera en que se gestionan los costos de

produccion y enfatizan en el sistema de costeo ABC como una herramienta que ofrece

informacion mas
los costos de produccién dependen uno de la otra, ya que de las perspectivas y balances

precisa de los costos indirectos. Se determinan que la administracién y

se obtienen los datos.

Por otra parte, Jiménez y Narvaez (2021) crearon el estudio "Control y gestion de
costos para la toma de decisiones". La investigacion buscé disefiar un modelo de
planeacién de costos de produccion para la toma de decisiones en la Asociacién La
Vaquerita. Se utilizo un disefio no experimental, descriptivo, y se reconocieron datos a
través de cuestionarios dirigidos a los socios y directivos de la asociacion. Los resultados
confirmaron que la entidad no programaba su produccion y no llevaba registros de los

recursos gastados, operando empiricamente y tomando decisiones sin fundamento. Los
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resultados del estudio sefialan la necesidad de un sistema de informacién contable y

proponen un modelo de planeacion de costos que involucre mapeo de produccion,

prondsticos de demanda, estructura de costos y punto de equilibrio para mejorar la toma
de decisiones.

Por su parte, Nufiez et al. (2023) en su estudio " Toma de decisiones estratégicas

en las empresas: "Innovacion y competitividad”, trataron de explicar la influencia de la

forma de hacer elecciones estratégicas en el éxito de la innovacion y la competitividad de

traton cuatro estrategias para una correcta

las empresas. Entre los resultados, se encon
de innovacion,

toma de decisiones: analizar el entorno empresarial, crear una cultura

definir metas claras y asumir riesgos. La metodologia fue un estudio tedrico-documental

bliograficas. Se deben implementar cada vez mas tecnologias
s, asi como integrar la

de diferentes fuentes bi

como la IA para la toma de decisiones mas certeras y rapida

sostenibilidad en sus estrategias.

Segun Sandoya (2021) en su articulo "Costos de produccion y toma de decisiones

en empresas pesqueras” busco analizar de qué manera los costos de produccion, a través

de sus elementos, permiten la toma de decisiones en empresas pesqueras de la provincia

de Santa Elena. La metodologia utilizada fue un ensayo argumentativo de caso practico

de la empresa "LUSAN SA" para ejemplificar la aplicacion e interpretacion de los estados

financieros. Los resultados del caso practico revelaron que la empresa generd una utilidad

de $20,880.54, demostrando un crecimiento econémico que permite la toma de decisiones
positivas para el futuro. La investigacion considero que los costos de produccion son
significativos en las empresas fabricantes y que su identificacion y control contribuiran a

que la empresa tomara mejores decisiones para el crecimiento economico.

Finalmente, Arteaga (2020), en su tesis "El enfoque en costos y su incidencia en
la toma de decisiones de una Pyme", busco determinar la incidencia del enfoque en costos
en la toma de decisiones de una empresa comercializadora de equipos cientificos. La
metodologia fue no experimental, de campo, descriptiva y correlacional, utilizando un
cuestionario tipo Likert aplicado a una muestra no probabilistica de 31 colaboradores.
Los resultados mostraron una baja valoracion (0.31) entre costos y toma de decisiones y
una falta de conciencia en el area de ventas sobre el impacto financiero de otorgar
descuentos. Se determinan que la fuerza de ventas si conoce los elementos que integran

un precio, pero no di mensionan el dafio econdmico que generan al modificarlo



Capitulo II.

2. Diagnostico o estudio de campo

2.1. Métodos de investigacion

Método deductivo

Para Baena (2014), el método deductivo es el proceso de razonamiento que parte
de un marco general de referencia para llegar a una conclusion especifica. Es un proceso
racional que parte de una ley general o una causa, para llegar a un caso particular o un
efecto, y en el que las conclusiones obtenidas necesariamente se derivan de las premisas
establecidas. Es el procedimiento para deducir efectos, resultados o conclusiones de

principios o teorias ya establecidas; de lo general a lo particular.

Se utiliz el método deductivo para aplicar los principios y teorias generales de la
contabilidad de costos, estudiados en el marco tedrico, al caso especifico de "La Cabaiia
de Leo". Partiendo de las definiciones universales de costos fijos, variables, directos €
indirectos, se analizd la estructura de costos particular del restaurante. Este proceso
permiti6 determinar como la gestion empirica de dichos costos influia en sus decisiones

estratégicas, logrando asi el objetivo de la investigacion.

Método inductivo

Segun Baena (2014), el método inductivo es el camino inverso al deductivo, ya
que va de casos especificos a generales. Y es que a través de la observacion de casos
particulares y la recoleccion de datos empiricos se pueden identificar patrones,
regularidades o relaciones que permiten formular generalizaciones o teorias. Fs un

proceso que parte de la observacion de fenémenos particulares para llegar a leyes mas

generales que los explican.

Este método se aplic6 para, a partir de la recoleccion de datos concretos y
especificos de "La Cabafia de Leo", inferir conclusiones generales sobre su modelo de
gestion, A través de la entrevista con el propietario, se obtuvieron datos particulares, como
los métodos para fijar precios, la frecuencia de ajuste del menu y la gestion de

proveedores. El analisis de estos casos especificos permitio generalizar la principal
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conclusién del estudio: la ausencia de un sistema de costeo formal impacta negativamente

en la toma de decisiones estratégicas.

Método analitico

A través de la observacion, la manipulacion y la inferencia, este método trata de

encontrar las causas de las cosas, de lo general a lo particular, de las consecuencias a las

causas. Se apoya en datos verificables, necesita evidencia empirica y €s acumulativa,

autocorrectiva y dependiente del muestreo. Su finalidad es la explicacion exacta de la

realidad v que permite formular hipétesis, diseflar experimentos y tomar decisiones

(Ortega C. , 2024).

El método analitico se emple6 para descomponer el problema general de la

y estudiarlas en detalle. Se descompusieron los
4ricos: materia prima directa,
¢ fundamental

investigacion en sus partes constituyentes
costos de produccion del restaurante en sus tres elementos te
mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion. Este desglose fu

para identificar que la principal deficiencia no estaba en la gestion de un solo elemento,

sino en la falta de integracion y medicion de los tres, especialmente en la omision de los

costos indirectos.
2.2. Tipos de investigacion

Investigacion de campo

Mientras que la investigacion tedrica revisa la informacion existente, la de campo

va al lugar donde se encuentra el objeto de estudio. Es de naturaleza adquirir informacion

de primera mano, por lo que es perfecto para recoger opiniones y perspectivas de los
participantes (Rus, 2020)

En el abordaje del proyecto, la investigacion de campo fue la herramienta para

recolectar datos primarios en €
os duefios y la clave personal para calcular los costos. Esta inmersion permitio conocer

I lugar del restaurante "La Cabafia de Leo". Se entrevisto

al

de primera mano como la administracion de los costos de produccion impacta en el dia a

dia de la empresa.
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Investigacion documental

La mvestigacion documental es un tipo de investigacion que se basa en el analisis
de documentos, como articulos cientificos, libros, periddicos, entre otros. A través de una
busqueda, seleccion, evaluacion e interpretacion de la informacion, este método es capaz

de reconocer oportunidades, crear nuevos conocimientos y desarrollar nuevas teorias.
(Gonzalez, 2024).

Se realizd la revision documental en base a las teorias planteadas en el capitulo I.
Esta base tedrica es la que oriento el analisis de los datos recogidos en el trabajo de campo
en "La Cabaiia de Leo".

Investigacién explicativa

La investigacion explicativa se centra en encontrar las causas de los fenémenos,
vendo mas alla de la simple descripcion para responder a las preguntas de "por qué" y
"como” ocurren los eventos. Este tipo de estudio busca establecer relaciones de causa y
efecto entre variables, explicando la naturaleza y la direcciéon de dicha conexién para
generar un entendimiento mas profundo sobre la realidad estudiada (Vizcaino et al.,
2023).

En el presente proyecto, se empleo un enfoque explicativo para determinar no solo
si los costos de produccion influian en la toma de decisiones de "La Cabaiia de Leo", sino
como 'y por qué lo hacian. La investigacién buscé explicar de qué manera la ausencia de
un sistema de costeo formal (causa) llevaba a la gerencia a tomar decisiones estratégicas
basadas en la intuicion, como la fijacion de precios empirica y los largos ciclos de ajuste

de menus (efecto), poniendo en riesgo la sostenibilidad de su ventaja competitiva.

2.3. Unidad y objeto de estudio

Unidad de estudio

I.a unidad de estudio, también conocida como unidad de analisis, corresponde al
elemento principal que se investiga, ya sean individuos, grupos, organizaciones o eventos,
sobre el cual se recolectan los datos. Delimitarla correctamente es crucial, pues define el
"quién” o el "que” esta siendo objeto de la investigacion y asegura la coherencia del

estudio (Vizcaino et al | 2023).
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Para esta investigacion, la unidad de estudio es la empresa ''La Cabafia de Leo",
considerd como una organizacion unica. El andlisis se centrd en sus procesos internos, su
estructura de costos, las practicas de su gerencia y las decisiones estratégicas que se toman
dentro de esta entidad especifica. Al ser un estudio de caso, toda la recoleccion y analisis

de datos se circunseribe a esta unidad para comprender a fondo su realidad particular.

Objeto de estudio

El objeto de estudio es el fenémeno, tema o proceso especifico que se indaga
dentro de la unidad de andlisis. Representa el "qué" de la investigacion; es decir, la
cuestion o problema central que el investigador busca comprender, describir o explicar

(Vizcaino et al., 2023).

El objeto de estudio es el impacto de los costos de produccién en la toma de
decisiones estratégicas. La investigacion no se limit6 a analizar los costos o las decisiones
de forma aislada, sino que se enfoca en la relacién dinamica y causal entre estas dos
variables. Se estudid como la gestion (o la falta de ella) de los costos de materia prima,
mano de obra y costos indirectos influye directamente en las estrategias de precios, la

rentabilidad y la competitividad del restaurante.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para Medina et al. (2023), las técnicas de investigacion son instrumentos de los
que puede echar mano el investigador para recoger datos que, una vez analizados, le
permitiran responder a las preguntas de la investigacion, en un enfoque cualitativo,

cuantitativo o mixto, en las distintas etapas del proceso de investigacion.

Entrevista

De acuerdo con Medina et al. (2023), la entrevista es una forma de recoleccion de
datos cualitativa para determinar caracteristicas y perspectivas sobre un objetio de estudio
de forma profunda y util para temas complejos. De esta forma se crean datos de forma

detalladas sobre detalles y caracteristicas del fenomeno de estudio.

Para la investigacion se utilizo la entrevista se hara en “La Cabafia de Leo” cuyo
objetivo es conocer sobre la toma de decisiones en la estructura de su negocio y de esta
forma obtener informacion a traveés de una conversacion abierta para determinar las

dificultades y estrategias del restaurante competitivo.
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2.5. Poblaciéon y Muestra

« Poblacién: La poblacion de estudio se definié como el conjunto de los 15
restaurantes y cabafias turisticas con oferta gastronomica que operan de manera
permanente en la playa de Santa Marianita, en la ciudad de Manta. Fste universo
representa el entorno competitivo directo en el que se desenvuelve el caso de

estudio.

« Muestra: Para esta investigacion se seleccion6 una muestra no probabilistica por
conveniencia, eligiendo como unidad de analisis un estudio de caso anico: el
restaurante "La Cabafia de Leo". La justificacion para esta seleccion se basa en

dos criterios clave:

1. Accesibilidad: Se conto con la total disposicion y apertura del propietario
para compartir informacion detallada sobre sus operaciones, COstos Yy
procesos de decisién, un factor esencial para la profundidad requerida por

el estudio.

2. Representatividad: "La Cabafia de Leo" funciona como un €aso
representativo de las PYMES del sector turistico local, las cuales, con
frecuencia, basan su gestion en la experiencia y en métodos empiricos mas
que en sistemas formalizados, lo que hacia su estudio pertinente para

extraer conclusiones aplicables al sector.

2.6. Andlisis e interpretacion de resultados

Para interpretar la informacion cualitativa recogida en la entrevista con el duefio
de la "Cabafia de Leo", se ha elaborado un cuadro de triangulacion. Esta técnica permite

comparar lo que se pregunta con lo que se responde y asi analizar lo que sucede en la

practica con lo que dice la teoria.
Andlisis de la Entrevista

En el siguiente cuadro se muestran las respuestas del propietario y una explicacion

académica de ellas, mostrando los costos y la forma de toma de decisiones en el local.



Tabla 3. Entrevistas de la investigacion
Pregunta Planteada Persona que Responde

1. ;Cuales son los costos Propietario/Administrador
unitarios de cada plato de "La Cabafia de Leo”
del restaurante  la

“cabafia de Leo™?

2. Desde su experiencia, Propietario/Administrador
icudles considera que de "La Cabaifia de Leo"
son los mayores desafios

en la gestion de los costos

de produccion?

Respuesta del Entrevistado

(La respuesta se encuentra en la

seccion de anexos)

"La variacion de precios en la materia
prima desempefia un verdadero
desafio... se busca a buenos
proveedores que les vendan el
marisco fresco y a buen costo... se
hace un analisis del producto mas
econdmico para obtener mas

ganancia..."

Andlisis e Interpretacion de la Respuesta

La respuesta revela la ausencia de un
procedimiento establecido para calcular los
costos unitarios. Si bien se entregan los
menus con los precios de venta, la gerencia
no cuenta con el detalle de costos de materia
prima, mano de obra y costos indirectos por
plato. Esto corrobora el problema de la

investigacion.

La respuesta reconoce la volatilidad de los
precios de las materias primas como el
principal problema que enfrenta la industria
restaurantera. La estrategia es la geston de
proveedores, una forma reactiva v empirica
de reducir el dafio. Esto va en linea con la

teoria de controlar los costos vanables.




3. ;Considera que tiene
conocimiento detallado
para calcular el costo
unitario de cada uno de

los platos que ofrece?

4. :De qué manera
influye la competencia
directa aqui en la playa
Santa Marianita en sus
decisiones sobre precios

y costos?

S. (Coémo se establecen
los precios de venta y

margen de rentabilidad?

Propietario/Administrador
de "La Cabafia de Leo"

Propietario/Administrador

de "La Cabafia de Leo"

Propietario/Administrador |
de "La Cabafia de Leo"

"No ya que actualmente se sigue

manejando el  costo

unitario

empiricamente."

"No tiene cbmpetencia directa,

puesto a que los posibles
competidores estan asociados entre
si, es decir ya tienen precios
estipulados. La competencia real es
en la atencion al cliente, calidad y
productiva..."

"...cada plato ocupa un 65% del valor
del costo del plato, por ejemplo, si
vale $7,50, se gasta $5,00 en cada

Esta es una revelacion importante que
Justifica la investigacion. Verifica que la
forma de control de costos se apoya mas en
la experiencia y la intuicién que en un
sistema de costeo estructurado. Esta forma
artesanal no permite analizar con exactitud la
rentabilidad por producto y tomar decisiones
estratégicas.

La empresa se desenvuelve en un mercado de
competencia monopolistica y colusion
informal de precios. Esta eleccion establece
que la direccion de costos se ha de orientar

hacia la eficiencia sin renunciar a 1a calidad.

Se utiliza una estrategia de fijacion de

precios basada en costos mas un margen,
pero aplicada de forma empirica. El 35% de

margen es un objetivo, no una cifra



6. (Ha implementado Propietario/Administrador

alguna estrategia
especifica para negociar
con proveedores y asi
optimizar los costos de la

materia prima?

7. En su opinién, ;cémo
impacta el costo de la
mano de obra en la
rentabilidad general del

restaurante?

de "La Cabafia de Leo"

Propietario/Administrador

de "La Cabafia de Leo"

plato, es decir que le esta quedando el

35% de ganancia empiricamente."”

"La estrategia es buscar proveedores,

elegir uno con el menor costo y que
la materia prima sea totalmente
fresca, el objetivo de reducir costos
del

implica el conocimiento

producto..."

"Al ser un trabajo que en su mayoria

es informal no representa un desafio
economico ya que el sueldo es diario,

es decir no se maneja por contrato..."

calculada. Sin un costeo exacto, no se
asegura que este margen se consiga en todos
los platos,

rentabilidad.

poniendo en peligro la

Se reitera la administraciéon de proveedores

como principal herramienta de control de
costos. El "conocimiento del producto” es
una manera de control de calidad y
disminucién de mermas, puntos importantes
en el manejo de la materia prima. Pero la

estrategia

no esta formalizada mi

aprovechada por escala.

El mé_riejd de la mano de obra se apoyaen la
informalidad laboral, transformando un
costo potencial fijo en variable. Esto da
libertad econdmica pero deja de lado las
obligaciones legales (descritas en el marco

legal de la tesis) y los riesgos que implica.



8. ;Tieme um control
riguroso sobre los costos
indirectos de
fabricacion, como el gas
de cocina, la electricidad

y el agua?

9. ;Con qué frecuencia
ajusta la estructura de
costos v en base a qué

informacion?

10. ;Cémo equilibra la
necesidad de mantener
costos bajos con la
exigencia de ofrecer
productos y servicios de

alta calidad?

Nota. Elaboracion propia del autor

Propietario/ Administrador
de "La Cabafia de Leo"

Propietario/Administrador

de "La Cabafia de Leo"

Propietario/Administrador

de "La Cabafia de Leo"

"Sabe lo que gasta, pcré no tiene un
registro en un sistema de datos y no
se esta tomando en cuenta para

futuras generaciones."

"Cada 1 afio y medio o 2 afios, se

debe en parte a la inflacion y al
incremento o variacion de materia

prima."

"No se manejan precios bajos, se

busca un precio estandar medio alto
con el fin de justificar el servicio y la

calidad de los productos."

No hay un rastreo y asignacion de los Costos
Indirectos de Fabricacién (CIF). Esta es una
falla grave, porque sin la imputacion correcta
de los CIF no se puede conocer el costo real

de un producto y su rentabilidad real, como

lo exige la teoria de costos.

El ciclo de revision de precios y costos es
muy largo, mas ain en un ambiente con

precios de materias primas muy variables.

Esta poca frecuencia en el cambio de precios

deja al negocio expuesto a largos periodos de
baja rentabilidad.

El desafio estratégico para "Cabaiia de Leo”
no es competir en precios (el mas barato),
sino en controlar sus costos para hacer

sustentable en el tiempo su propuesta de

valor (alta calidad a un precio "medio-alto").



Sintesis y Categorizacién de Hallazgos de la entrevista

Del andlisis de la entrevista realizada al propietario, se extraen los siguientes

hallazgos clave, organizados en cuatro categorias:

1.

w

Ausencia de un Sistema de Costeo Formal: El hallazgo mas significativo es la
confirmacién de que el restaurante opera sin un procedimiento estructurado para
calcular los costos unitarios de sus platos. La gerencia admite que el costeo se
maneja "empiricamente”, lo que impide conocer la rentabilidad real de cada

producto.

Estrategia de Precios Empirica y Reactiva: Los precios de venta se establecen
aplicando un margen de ganancia estimado (35%) sobre un costo supuesto (65%),
sin una base de célculo real. Ademas, la estructura de precios se revisa con muy
poca frecuencia (cada 1.5 o 2 afios), como respuesta a la inflacion o a variaciones

drasticas en los insumos, y no como una estrategia proactiva.

Omisién de los Costos Indirectos de Fabricacién (CIF): Se constaté que los
gastos como alquiler, servicios basicos (luz, agua, gas) y depreciacién, aunque son
conocidos por la gerencia, no se registran sisteméticamente ni se asignan al costo

de los productos. Esta omision distorsiona por completo la estructura de costos.

Gestion de Costos Enfocada en la Materia Prima: La principal y casi unica
estrategia de control de costos se centra en la negociacion con proveedores de
materia prima para conseguir precios competitivos y productos frescos. Si bien es
una practica importante, se descuidan los otros dos elementos del costo: la mano

de obra y los CIF.
Triangulacién de la Informacion: Resumen de las Insuficiencias

La triangulacion de los resultados comparando la informacion de la entrevista (la

practica), los conceptos del marco tedrico (la teoria) y el analisis del investigador permite

sintetizar las insuficiencias del restaurante en un problema central: existe una

desconexion critica entre la estrategia competitiva del negocio y su gestion financiera,

Desde la practica: El propietario afirma competir en base a la calidad y el
servicio, no en precios bajos. Sin embargo, al mismo tiempo, admite no conocer
el costo real de ofrecer esa calidad, basando sus decisiones financieras en la
intuicion y en reglas empiricas.
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« Desde la teoria: La literatura es clara en que una gestion de costos efectiva
requiere medir, asignar y controlar los tres elementos del costo (materia prima,
mano de obra y CIF) para tomar decisiones estratégicas informadas (Gamboa y

Jiménez, 2023). "La Cabafia de Leo" incumple con los tres principios.

« Conclusién de la insuficiencia: La principal debilidad es que la ventaja
competitiva de "La Cabafia de Leo" (su calidad) no estd sustentada por
informacién financiera que valide su rentabilidad. La empresa no sabe si los platos
que mejor reflejan su calidad son también los que sostienen econdmicamente al
negocio. Esta falta de informacién precisa pone en riesgo la sostenibilidad a largo

plazo de su estrategia.
Calculo de Costos Unitarios

En la entrevista se descubrié que el restaurante no llega a calcular sus costos
unitarios, por lo que se dieron 3 ejemplos de como se deberia utilizar la metodologia
explicada en el marco tedrico . Este calculo se usara de modelo en la propuesta de la

investigacion.

Se usé como ejemplo el plato "Ceviche de Pescado”, el cual tiene un precio de

venta en el menu de $7,00.
Cilculo de Costo Unitario para "Ceviche de pescado"

Férmula del Costo Unitario

El costo unitario se calcula con la siguiente férmula, basada en los tres elementos

del costo:

Costo Unitario=Materia Prima Directa (MPD)+Mano de Obra Directa (MOD)+
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Paso 1: Cilculo de la Materia Prima Directa (MPD)

Se debe estandarizar la receta para determinar la cantidad exacta y el costo de los
ingredientes por porcion.

Ingrediente Cantidad por  Costo Unitario Costo por
Porcién de Compra Porcién (MPD)
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Pescado (Corvina) 150 gr $7,00 / kg $1,05

Cebolla Colorada 50 gr ~ $1,00/kg $0,05
Limén Sutil 80 ml ~ $1,50/litro $0,12
Tomate -~ 30gr  $120/kg © $0,04
Cilantro ! - ------——----—-—-5 g_r_ T >$57,00 / kg - $O;03
Chifles (acompafante)  50gr  $400/kg $0,20
" Saly Pimienta __ Estmado - $002

" Total Materia Prima 81,51

Directa (MPD)

Nota. Elaboracion propia del autor
Paso 2: Cdlculo de la Mano de Obra Directa (MOD)

Se calcula el costo del tiempo que el cocinero dedica exclusivamente a preparar un plato.

« Salario del Cocinero (Ejemplo): $480 / mes ($2/hora, asumiendo 240 horas

laborales)

« Tiempo de Preparacion por Ceviche: 6 minutos (0,10 horas)
e Calculo MOD: 0,10 horas * $2,00/hora = $0,20
Paso 3: Asignacion de los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
Se deben sumar todos los costos que no son MPD ni MOD y asignarlos a cada producto.
« Costos Indirectos Mensuales:
o Alquiler del local: $300
o Servicios basicos (luz, agua): $120
o Gas de cocina: $80
o Sueldo del supervisor/ayudante: $250
o Depreciacion de equipos: $50

o Total CIF Mensual: $800
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o Base de Asignacién: Total de platos vendidos al mes. Asumamos que se venden
1,000 platos.

» Tasa de Asignacion CIF: $800 / 1,000 platos = $0,80 por plato
Paso 4: Célculo del Costo Unitario Total y An4lisis de Rentabilidad

Se suman los tres elementos para obtener el costo total y se compara con el precio de

venta.
« Costo Unitario Total: $1,51 (MPD) + $0,20 (MOD) + $0,80 (CIF) = $2,51

Analisis de Rentabilidad del Plato:

Cbncei)to ~ Valer Porcenﬁi je
Precio de Venta $7.00 100%
"Costo Unitario $2:5] 35,9%777”

“Margen de Contribucion Bruto  $4,49  64,1%

Interpretacion del Calculo: El anélisis revela que el costo real del "Ceviche de
Pescado" es de $2,51, que corresponde al 36% del precio de venta, y no al 65% que el

propietario calcula empiricamente. El margen de utilidad bruta fue del 64%, muy superior

al 35% esperado.

Esta diferencia demuestra la necesidad de un sistema de costeo formal. Sin él, la
"Cabafia de Leo" no puede saber con exactitud su rentabilidad, cudles son sus platos mas
y menos rentables y tomar decisiones informadas sobre precios, promociones o

eliminacion de platos del mena.

C4lculo de Costo Unitario para "Arroz con Camarén"

Se toma como ejemplo el plato "Arroz con Camarén", cuyo precio de venta en el

ment es de $9,00.

Férmula del Costo Unitario El costo unitario se calcula con la siguiente formula,

basada en los tres elementos del costo:

CostoUnitario=MateriaPrimaDirecta(MPD)+ManodeObraDirecta(MOD)+Costo

s Indirectos de Fabricacién (CIF)
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Paso 1: Cilculo de la Materia Prima Directa (MPD) Se estandariza la receta

para determinar la cantidad y el costo de los ingredientes por cada porcion.

Ingrediente  Cantidad por Costo Unitariode  Costo por
Porcion Compra Porcion (MPD)
Camarén 120gr  $800/kg $0,96
Arroz 150 gr ~ $1,10/kg  $0,17
Cebolla Colorada 30 gr $1,00/kg ' $0,03
Pimiento 30 gr $1,30/kg $0,04
Ajo y Aliiios Estimado - - $0,05
Aceite 30 mi $3,50 / litro $0,11
Platano (para 80 gr $0,80 / kg $0,06
patacones)

Total Materia Prima $1,42

Directa (MPD)

Paso 2: Célculo de la Mano de Obra Directa (MOD) Se calcula el costo del

tiempo que el cocinero dedica a preparar un plato, utilizando la misma tasa salarial del

ejemplo en la propuesta de la tesis.

Salario del Cocinero (Ejemplo): $500 / mes ($2,08/hora).

L]

« Tiempo de Preparacion por Plato: 8 minutos (0,133 horas).

Calculo MOD: 0,133 horas * $2,08/hora = $0,28.

Paso 3: Asignacion de los Costos Indirectos de Fabricacién (CIF) Se utiliza la
tasa de asignacion general calculada en el documento de tesis, que distribuye los costos

indirectos mensuales entre el total de platos vendidos.
o Tasa de Asignacion CIF: $0,80 por plato.

Paso 4: Calculo del Costo Unitario Total y Analisis de Rentabilidad Se suman

los tres elementos para obtener el costo total y se compara con el precio de venta del plato.
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» Costo Unitario Total: $1,42 (MPD) + $0,28 (MOD) + $0,80 (CIF) = $2,50

Andlisis de Rentabilidad del Plato:

Concepto Valor Porcentaje
Precio de Venta $9,00 100%
Costo Unitario $2,50 27,8%

Margen de Contribucién Bruto $6,50  72,2%

Interpretacion del calculo: El precio para el "Arroz con Camarén” resulta en un
costo unitario total de $2.50. Este costo representa solo el 27,8% de su precio de venta de
$9,00. Esto muestra una gran diferencia con la manera empirica de costear del duefio, €l

cual estima que cada plato le cuesta un 65% de su precio de venta.

De hecho, el plato deja un margen de contribucién bruta del 72,2%, mas del doble
del 35% que la direccion crefa que obtendria. Este hallazgo es de vital importancia, ya
que revela que el "Arroz con Camar6n" es un plato altamente rentable, informacion que

se mantenia oculta ante la gerencia por no contar con un sistema de costeo formal.

Cilculo de Costo Unitario para "Pescado Frito"

Se toma como ejemplo el plato "Pescado Frito", cuyo precio de venta en el menu

es de $7,00.
Férmula del Costo Unitario
CostoUnitario=MPD+MOD+CIF

Paso 1: Célculo de la Materia Prima Directa (MPD) Se estandariza la receta

para determinar el costo de los ingredientes para una porcion.

Ingrediente Cantidad por  Costo Unitario de Costo por
Porcion Compra Porciéon (MPD)
Pescado (Tipo 200 gr $6,50 / kg $1,30
Albacora)
Arroz (cocido) 150 gr $1,10/ kg $0,17
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Plitano (para 80 gr $0,80 / kg $0,06

patacones)
Ensalada (tomate, 100 gr $1,50/ kg $0,15
lechuga, limén) (promedio)
Aceite para frefr 80 ml $3,50 / litro $0,28
Sal y Alifios Estimado - $0,04

Total Materia Prima $2,00

Directa (MPD)

Paso 2: Célculo de la Mano de Obra Directa (MOD) Se utiliza la misma tasa

salarial del cocinero y se estima el tiempo de preparacion.
o Salario del Cocinero (Ejemplo): $2,08/hora.
« Tiempo de Preparacion por Plato: 10 minutos (0,167 horas).

e Calculo MOD: 0,167 horas * $2,08/hora = $§0,3S

Paso 3: Asignacion de los Costos Indirectos de Fabricacién (CIF) Se aplica la

misma tasa de asignacion general por plato.
o Tasa de Asignacién CIF: $0,80 por plato.

Paso 4: Calculo del Costo Unitario Total y Andlisis de Rentabilidad Se

consolidan los tres elementos del costo y se analiza la rentabilidad.

Costo Unitario Total: $2,00 (MPD) + $0,35 (MOD) + $0,80 (CIF) = $3,15

Anilisis de Rentabilidad del Plato:

Concepto Valor Porcentaje
Precio de Venta $7,00 100%
Costo Unitario $3.15 45,0%

Margen de Contribucién Bruto $3,85 55,0%
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Interpretacion del calculo: Para el "Pescado Frito", el costo unitario es de $3,15,
que equivale al 45,0% del precio de venta de $7,00. Si bien el margen bruto real del
55,0% sigue estando por encima del 35% que estima el duefio, este plato tiene una

estructura de costos muy distinta a la de los otros ejemplos.

Y esto es relevante porque demuestra el error de aplicar un porcentaje anico de
» . . | "
costo a todo el meni de manera empirica. Mientras que el "Arroz con Camarén” apenas

llega al 28% de su precio de venta, el "Pescado Frito" se queda muy cerca de la mitad.
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Capitulo I11.

3. Disefio de la propuesta

3.1. Titulo de la Propuesta

Disefio de un Sistema de Costeo por Ordenes para la Optimizacion de la Toma de

Decisiones Estratégicas en el Restaurante "La Cabafia de Leo".

3.2. Justificacion

El diagnéstico realizado en el restaurante "La Cabafia de Leo" evidencia que
depende de métodos empiricos para controlar sus costos y establecer precios. La gerencia
no tiene idea del costo por pieza de sus productos y calcula su rentabilidad en un margen
estimado del 35% no verificado. Esta practica, muy extendida en pequefias empresas, deja

en el aire la verdadera rentabilidad de cada plato y del negocio en general.

Se constaté que los CIF (gas, luz, alquiler, etc.) no se registran ni se imputan
sistematicamente a los costos de los productos, una omision que distorsiona el calculo del
costo real. Ademas, la estrategia de precios se actualiza con muy baja frecuencia (cada
1,5-2 afios), exponiendo al restaurante a cambios en los precios de los insumos y a la
inflacion.

A pesar de que el restaurante compite exitosamente via diferenciacion por calidad
y servicio, la falta de un sistema de costo formal compromete la sustentabilidad de esta
ventaja competitiva en el tiempo. La implementacion de la presente propuesta es de vital

importancia, ya que proporcionard a "La Cabafia de Leo" informacion financiera

confiable y adecuada. Esto permitira:

e Establecer precios en funcion de costos reales y margenes de ganancia meta.

e Analizar la rentabilidad de cada plato para ajustar el menu.
e Reforzar la situacién financiera y competitiva de la empresa en ¢l mercado

turistico de Santa Marianita.» Realizar decisiones estratégicas en compras, control

de mermas y eficiencia operativa.
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3.3. Objetivos

Objetivo General

 Disefiar un sistema de costeo por érdenes de produccion, a través de una

herramienta en hoja de calculo, adaptado a las operaciones del restaurante

"La Cabafia de Leo" para proporcionar informacion precisa que facilite la

toma de decisiones estratégicas y mejore la rentabilidad del negocio.

Objetivos Especificos

1. Caracterizar las recetes de cada uno de los platos para determinar los

costos de la materia prima

2 Determinar los costos de la mano de obra directa tomando en cuenta los

tiempos de fabricacién y gastos operativos.

3 Desarrollar una herramienta de forma automatizada que pueda calcular el

costo unitario de los platos del restaurante

3.4. Beneficiarios

¢ Beneficiarios directos

Los duefios de la cabafia de Leo son los beneficiarios directos

« Beneficiarios Indirectos:
o Clientes: Una buena gestion de costos hace que la empresa mantenga su
alta calidad y pueda ofrecer precios justos y competitivos en el tiempo,

mejorando la experiencia del cliente.

Comunidad Académica (ULEAM): El caso de estudio actual y su
propuesta representan una guia practica y documentada para estudiantes y
profesores de la Carrera de Contabilidad y Auditoria como gjemplo real de

la aplicacion de la teoria de costos en una PYME del sector turistico local.

3.5. Factibilidad

Factibilidad Financiera: La implementacion de esta idea es econOmicamente
factible, ya que no implica una inversion monetaria por parte del restaurante, El principal
recurso es el tiempo y la pericia del investigador. La aplicacion de costeo se elaborara en

Microsoft Excel, software ampliamente difundido y que no genera costos adicionales de
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licenciamiento para la empresa. Por lo tanto, el costo de implementacion es cero y el

potencial retorno de la inversion (en forma de mejora de la rentabilidad) es muy elevado.

Factibilidad Legal: La iniciativa es totalmente viable desde el punto de vista
legal. No viola ninguna ley; al contrario, fomentara el cumplimiento de las obligaciones
mercantiles y fiscales. Establecer un sistema de costos formales es el punto de partida
para una contabilidad correcta, obligacién de todo comerciante de acuerdo al Codigo de
Comercio, y para justificar los costos deducibles, como exige la Ley de Régimen
Tributario Interno. El proyecto apoya la formalizacion y las buenas practicas de gestion

empresarial,

Factibilidad Técnica: Técnicamente es viable. Basado en principios elementales
de contabilidad de costos y con la ayuda de herramientas tecnoldgicas al alcance (Excel).
El investigador tiene la capacidad técnica para diseflar y elaborar el sistema de costeo. La
informacion necesaria para nutrir el sistema (facturas de proveedores, recibos de
servicios, némina) esta disponible y en manos del propietario. La sencillez de la

herramienta final hara que el personal administrativo pueda capacitarse en su uso y

mantenimiento.
3.6. Desarrollo de la Propuesta

Elaborar la propuesta en cinco etapas secuenciales para ir construyendo el sistema

de costeo de forma logica y funcional, desde la recopilacion de datos hasta la entrega de

una herramienta automatizada.
Fase 1: Diagnéstico y Recopilacién de Informacion Detallada

Esta primera fase se ejecuté como el punto de partida de la propuesta y sus
hallazgos se evidencian en el Capitulo Il de esta investigacion. Durante esta etapa, se
recopilé informacién clave a través de la entrevista con el propietario y la observacion
directa, confirmando las debilidades estructurales en la gestion de costos. La evidencia
de este diagnostico es clara: el propietario confirmo la falta de calculos de costos unitarios
, la no asignacion de costos indirectos y el uso de un margen de ganancia empirico,

validando la necesidad critica de un sistema de costeo formal.
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Esta primera etapa es fundamental para adquirir los datos iniciales que nutriran
todo el sistema. Se coordinara con el propietario para recopilar de forma sistematica la

siguiente informacion:

* Inventario de Insumos: Hacer una lista de todas las materias primas y materiales

de la cocina

e Costos de Adquisicién: Recopilar facturas de compra a proveedores de los
Gltimos 3 meses para determinar un costo promedio actualizado por cada materia
prima

+ Costos de Mano de Obra: Especificar la lista de personal con sus respectivos

sueldos, bonificaciones y tipo de pago (drario, mensual) para obtener un costo por
hora de trabajo

¢ Costos Indirectos: Reunir todos los comprobantes de gastos operativos que no

son materia prima ni mano de obra directa

Fase 2: Estandarizacion de Recetas (Escandallos de (Costos)

In esta clapa se desglosa cada plato del menu en sus ingredientes para determinar

el costo exacto de la Matena Prima Directa (MPD) Para ello, se elaborara una "Ficha

Técnmica de Receta” o Fscandallo

Tabla 4. Plantilla de Fcha Téomoa de Receta (Fscandallo)

Nombre del Plato: Ceviche de N* de Porciones: 1
Pescado
Precio de Venta: $7,00 Costo Total $1.51
MPD:
Ingrediente Unidad Compra  Precio Compra Cant. Neta
(Receta)
Pescado (Corvina) kg $7.00 150
Cebolla Colorada kg $1.00 50
Limén Sutil litro $1.50 80
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Tomate kg $1.20 7 30

Cilantro kg $5.00 5
Chifles kg $400 50
(Acompaiiante)
Sal y Pimienta Global - . . 1

Nota. Elaboracion propia del autor
Fase 3: Célculo de MOD y Asignacion de CIF

1. Determinacién del Costo de Mano de Obra Directa (MOD): Se cronometrara el

tiempo de elaboracién de cada plato para multiplicarlo por la tasa salarial del personal de

cocina..
Tabla 5. Cdlculo de Costo de Mano de Obra Directa (MOD)
Titulo “Salaric  HorasMes  Costo por  Costopor
Mensual Hora Minuto
“Cocimero 850000 240 5208 $0.035
Plato Tiempo Csleulo (Tiempox  Costo MOD
Prep. (min) Costo/min) por Plato
“Cevichede 6 6minx$0.035 T os021
Pescado
Arroz con 8§  8minx$0.035  $0.28
Camaroén

Nota. Elaboracion propia delautor

2. Determinaciéon y Asignacion de Costos Indirectos de Fabricacién (CIF): Se
sumaran los gastos indirectos para obtener una tasa de asignacion y asi prorratear este

gasto entre todos los platos vendidos.
Tabla 6. Cdiculo y Asignacion de CIF

Concepto de Costo Indirecto (CIF) Valor Mensual
(Estimado)
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Alquiler del Local $300.00

Servicios Bésicos (Luz, Agua) $120.00
Gas de Cocina ~ $80.00
Sueldo de Supervisor / Apoyo - | © $250.00
Depreciacién y Mantenimiento 85000
Total CIF Mensual S 380000
Base de Asignacién (Platos Vendidos/Mes) 1,000

TASA DE ASIGNACION CIF POR PLATO (5800 / $0.80
1,000)

Nota. Elaboracion propia del autor
Fase 4: Disefio de la Herramienta Automatizada en Excel

Esta etapa integra toda la informacién en una aplicaci6n interactiva. La herramienta estara

compuesta por tres hojas de calculo enlazadas.

Hoja 1: "BASE DE DATOS - INSUMOS" Una tabla donde el propietario actualizara

los precios de compra de las materias primas.

Hoja 2: "COSTEO POR PLATO (ESCANDALLOS)" Contendra la ficha técnica de

cada plato. Estas fichas tomaran automaticamente los precios actualizados de la "Base de
Datos".

Tabla 7. Modelo de Ficha de Costeo Final en la Herramienta
PLATO: CEVICHE DE PESCADO
Precio de Venta (PVP) $7.00
ELEMENTOS DEL COSTO VALOR
Costo Materia Prima Directa (MPD) $1.51
Costo Mano de Obra Directa (MOD)  $0.21

Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) $0.80
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COSTO UNITARIO TOTAL $2.52

ANALISIS DE RENTABILIDAD

Margen de Ganancia (S) $4.48
Costo sobre Venta (%) 36.0%
Margen de Ganancia (%) 64.0%

Nota Flaboracwon progea del autor

Hoja 3: "DASHBOARD ESTRATEGICO” Un tablero de control que resumira la
informacion de 1odos los platos, permendo un analiss visual vy comparativo



Tabla 8. Modelo de Dashboard Estratégico de Rentabilidad

Plato Categoria' Precio  Costo Ventas Ingreso Costo Ganancia Bruta Margen
Venta Unitario (Unid/Mes) Total Total (%) (%)

Ceviche de Ceviches $7.00  $252 150  $1.050  $378  $672 64.0%
Pescado

Langostinos  al Especiales $12.00  $540 60  $720  $324  $396  450%

Ajillo

Sopa Marinera  Sopas  $1500  $825 25 - $375  $206  $169  450%

Pescado Frito  Filetes  $7.00  $4.90 40 $280  $196 $84 S 300%

Nota. Elaboracion propia del autor




Fase 5: Capacitacién y Entrega Final
La altima fase consistira en:
1. Instalar y entregar la herramienta de Excel al administrador del restaurante.

2. Realizar una sesiébn de capacitacién detallada sobre como utilizar la
herramienta, enfocandose en la actualizacion de precios y la interpretacion del
dashboard.

3. Entregar un manual de usuario simple y claro que sirva como guia de consulta

rapida.

Flujograma de la capacitacién y entrega final

Fasc | Entrega de la
Instalacion de herramenta
la herramienta > de Excel
s
v
Fase 2 Seswon de
g cqncdxnoa
Detalle de utilizacion Fase Entrega Seguimiento de
de la herramienta —> de Manual de ' uso
Usuano
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A continuacion, se presentan los siguientes implementos de la propuesta.

Cronograma de Implementacion de la Propuesta
Tabla 9. Cronograma de implementacion de la Propuesta

Fase/Actividad ~ Semana Semana Semana
1 2 3

Fase 1: Recopilacién de Datos

Recopilar facturas y costos de X
insumos
Levantar informacion de salarios X
(MOD)
Recopilar gastos operativos (CIF) X

Fase 2: Estandarizacion de Recetas
Elaborar fichas técnicasrr(éscandallos) X X -

Fase 3: Célculo de Tasas (MOD y '
CIF)

Cronometrar tiéfnpds"y'é'alcular costo
MOD

Calcular tasa e asignacién de CTF
Fase 4: Disefio de |a Herramienta

Desarrollo de la herramientaen T xx

Excel
Fase 5: Capacitacion y Entrega

Instalacion y entrega de la

herramienta
Sesion de capacitacion al propietario

Entrega de manual de usuario

4

Semana
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Nota. En esta tabla se presenta el cronograma establecido por fases la propuesta para la

Cabaila de Leo

Responsables de la Implementacién
Tabla 10. Responsables de la implementacion
Actividad Clave Responsable Principal Apoyo

Suministro de informacion Propietario de "La Cabafia Investigador

(facturas, gastos) de Leo"
Estandarizacién de recetasy  Investigador " Cocinero/
tiempos Propietario
" Disefio y desarrollodela " Investigador TNA
herramienta Excel
Capacitacién en el uso dela " nvestigador Propietario
herramienta
“N/A

Usoy éctuélizdcitin c&ntrinﬁaﬂdél' _ "Prbpiétario de"La Cébaﬁé o

sistema de Leo"

~ Nota En esta tabla se determinan a los responsables de la implementacion de- la propuesta

Indicadores de Evaluacion de la Propuesta

Tabla 11. Indicadores de Evaluacion de la Propuesta

Objetivo de la Indicador de Exito Meta Fuente de
Propuesta Verificacion
Proporcionar Porcentaje de platos 100% Herramienta de
informacién del ment con costo costeo en Excel
precisa de costos unitario calculado completada
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Facilitar la toma

de decisiones

Mejorar la
rentabilidad del

negocio

Adoptar la
herramienta en la

gestion

Frecuencia de
revision de la

rentabilidad por plato

Identificacion de los ~ Logrado al primer

3 platos mas y menos
rentables

Tasa de actualizacién

de costos de insumos

en la herramienta

Minimo 1 vezal

mes

mes de uso

90% de las

compras
actualizadas

semanalmente

Dashboard
estratégico de la

herramienta

" Reporte del
dashboard
estratégico

"Hojé "Base de

Datos - Insumos

en Excel

Nota. En esta tabla se presentan los indicadores de evaluacion de la propuesta
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Conclusiones

En relacion al objetivo general de analizar el impacto de los costos de produccién

en la toma de decisiones, se concluye que este impacto es directo y negativo. La gestion

de costos, al ser empirica y reactiva, constituye la principal debilidad estructural de "La

Cabafia de Leo". La gerencia toma decisiones estratégicas (como la fijacion de precios y
la composicién del menii) basandose en la intuicién y en una regla general de costo del

65%. la cual se demostré errénea, impidiendo una gestion que maximice la rentabilidad.

Respecto al primer objetivo especifico (caracterizar las recetas para determinar

costos de materia prima), se concluye que el restaurante carece de estandarizacion en sus

recetas. El control de la materia prima se limita a la negociacién con proveedores, sin
procesos para controlar las porciones 0 las mermas. Esta falta de estandarizacion hace

imposible un célculo preciso y consistente del costo mas variable y desafiante del
negocio.

En respuesta al segundo objetivo especifico (determinar costos de mano de obra
y gastos operativos), se concluye que estos elementos son ignorados en el calculo de
costos. La mano de obra se gestiona informalmente, lo que, si bien ofrece flexibilidad,
impide su correcta asignacién al costo del producto. Mas critico ain es que los costos
indirectos de fabricacion (CIF) no se registran ni se asignan, distorsionando

completamente la vision de rentabilidad y contradiciendo los principios basicos de la

contabilidad de costos.

Finalmente, en cuanto al tercer objetivo especifico (desarrollar una herramienta
para el calculo de costos), se concluye que la implementacion de un sistema de costeo,
incluso uno sencillo basado en hojas de célculo, es una solucion viable y de alto impacto.
Los calculos de ejemplo demostraron que la rentabilidad real de los platos (con margenes
del 64% o 72%) difiere drasticamente del 35% estimado por la gerencia, revelando
oportunidades de ganancia ocultas y demostrando la necesidad urgente de una

herramienta de gestion financiera.
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Recomendaciones

Las recomendaciones se han precisado para ser mas accionables.

1. Implementar de Inmediato el Sistema de Costeo Propuesto.

Accion: Adoptar el uso de la herramienta de Excel disefiada para calcular
el costo unitario real de cada plato, integrando Materia Prima, Mano de

Obra y CIE.
Responsable: Propietario/Administrador de "La Cabaila de Leo".

Periodicidad: La base de datos de insumos debe ser actualizada

semanalmente. El analisis de rentabilidad en el dashboard debe realizarse

mensualmente.

2. Utilizar la Herramienta para Realizar Ingenieria de Menu.

o Accién: Usar el dashboard estratégico para clasificar los platos segun su

popularidad y rentabilidad (platos "estrella”, "interrogante”, "perro”, etc.).
Con base en este andlisis, tomar decisiones informadas: promocionar
activamente los platos estrella, analizar si se pueden ajustar los costos o

precios de los interrogantes, y considerar la eliminacion de los platos

"pel’I'O".

o Responsable: Propietario.

e}

Periodicidad: Realizar un analisis de ingenieria de meni de forma

trimestral.

3 Estandarizar Procesos de Produccién y Revision de Costos.

o Accién: Formalizar las fichas técnicas (escandallos) para cada plato, tal

e}

como se detalla en la Fase 2 de la propuesta. Esto permitira estandarizar el
uso de ingredientes, controlar la calidad y reducir las mermas.
Adicionalmente, establecer una politica de revision de los precios de venta
cada vez que los costos de los insumos clave varien en mas de un 10%, en

lugar de esperar 1.5 a 2 afios.

Responsable: Propietario en conjunto con el personal de cocina.
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o Periodicidad: La estandarizacion de recetas debe ser un proyecto a
completar en el primer mes. La revisién de precios debe ser una politica

continua y reactiva a los cambios del mercado.
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Anexos

Anexo 1. Entrevistas

Uleam

LJ\I\/"" \"1/\\ ;i\\}\

ELOY ALFARO DE MANABI

Entrevista sobre el Impacto de los Costos de Produccién en la Toma de Decisiones

Estratégicas
Dirigida a: Propietario/Administrador de "La Cabafia de Leo”
Objetivo: Comprender a profundidad la percepcién sobre la estructura de costos del

negocio, los criterios utilizados para la fijacion de precios y el proceso de toma de

decisiones estratégicas para mantener la competitividad del restaurante.

Preguntas:

1. ;Cuales son los costos unitarios de cada plato del restaurante la “cabaiia de
Leo”?
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2. Desde su experiencia, ;cuiles considera que son los mayores desafios en la

gestion de los costos de produccién en un negocio como la ""Cabaiia de Leo™'?

La variacién de precios en la materia prima desempefia un verdadero desafio en el negocio
y para aquello se busca a buenos proveedores que les vendan el marisco fresco y a buen
costo, una vez buscado el proveedor/res se hace un analisis del producto méas econémico

para obtener mas ganancia y asi para poder realizar una buena compra.

3. ;Considera que tiene conocimiento detallado para calcular el costo unitario

de cada uno de los platos que ofrece?
No ya que actualmente se sigue manejando el costo unitario empiricamente.

4. ;De qué manera influye la competencia directa aquf en la playa Santa

Marianita en sus decisiones sobre precios y costos?

No tiene competencia directa, puesto a que los posibles competidores estan asociados
entre si, es decir ya tienen precios estipulados. La competencia real es en la atencién al

cliente, calidad y productiva en cada cabafia como se desarrolle.
5. ;Como se establecen los precios de venta y margen de rentabilidad?

Al principio eran muy bajos a comparacion de otras comunidades cercanas, luego se hizo
un analisis. A medida que iba pasando el tiempo en base a su experiencia cada plato ocupa
un 65% del valor del costo del plato, por ejemplo, si vale $7,50, se gasta $5,00 en cada

plato, es decir que le esta quedando el 35% de ganancia empiricamente.

6. ;Ha implementado alguna estrategia especifica para negociar con

proveedores y asi optimizar los costos de la materia prima?

La estrategia es buscar proveedores, elegir uno con el menor costo y que la materia prima
sea totalmente fresca, el objetivo de reducir costos implica el conocimiento del producto

lo cual evita malas compras y una perdida directa de recursos.

7. En su opinién, ;c6mo impacta el costo de la mano de obra en la rentabilidad

general del restaurante?

Al ser un trabajo que en su mayoria es informal no representa un desafio econémico ya

que el sueldo es diario, es decir no se maneja por contrato, si no por prestacion de servicio.
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8. (Tiene un control riguroso sobre los costos indirectos de fabricacién, como el

gas de cocina, la electricidad y el agua?

Sabe lo que gasta, pero no tiene un registro en un sistema de datos y no se est4 tomando

en cuenta para futuras generaciones.

9. ¢Con qué frecuencia ajusta la estructura de costos y en base a qué

informaci6n?

Cada 1 afio y medio o 2 afios, se debe en parte a la inflacion y al incremento o variacion

de materia prima.

10. ;Cémo equilibra la necesidad de mantener costos bajos con la exigencia de

ofrecer productos y servicios de alta calidad?

Anexo 2. Manual de usuario

Manual de Usuario — Herramienta de Costeo en Excel

1. Introduccién Este manual es una guia rapida para utilizar la herramienta de
costeo disefiada en Microsoft Excel para el restaurante "La Cabafia de Leo". Su objetivo
es permitirle calcular el costo unitario real de cada plato, analizar su rentabilidad y tomar
decisiones estratégicas basadas en datos precisos. La herramienta se compone de 3 hojas

principales: Base de Datos, Costeo por Plato y Dashboard Estratégico.

2, Paso 1: Actualizar la Hoja Base de Datos - Insumos Esta es la hoja mas
importante para mantener el sistema al dia. Aqui debe registrar TODOS los ingredientes

y materiales que compra.
e 2Qué hacer?
1. Abra la hoja Base de Datos - Insumos,
2. Cuando compre un nuevo insumo, afiddalo a la lista en una nueva fila.

3. Lo mds importante; Cada vez que los precios de sus proveedores

cambien, actualice el valor en la columna "Costo Unitario de Compra".
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« Ejemplo: Si el kilo de pescado corvina sube de $7.00 a $7.50, simplemente
cambie ese numero en la celda correspondiente. Automaticamente, el costo de

todos los platos que llevan corvina se actualizard.

3. Paso 2: Revisar la Hoja Costeo por Plato (Escandallos) Fin esta seccion, cada
plato del menu tiene su propia ficha de costo. Estas fichas toman los precios de la Base

de Datos para calcular el costo de la materia prima.
+  :Qué hacer?
1. Navegue a la ficha del plato que desea analizar (j. "Ceviche de Pescado").

2. Observe cémo la herramienta calcula automaticamente el "Costo Materia

Prima Directa (MPD)".

3. También vera el "Costo Mano de Obra Directa (MOD)" y los "Costos
Indirectos de Fabricacion (CIF)" ya asignados.

4. Elresultado final es el "COSTO UNITARIO TOTAL", que es el numero

clave que le indica cuanto le cuesta realmente producir ese plato.

4. Paso 3: Interpretar el Dashboard Estratégico Esta es su pantalla de control.
Resume la informacion de todos los platos en una sola tabla para que pueda comparar y

tomar decisiones.
o ;Cémo leerlo?
o Costo Unitario: Vea rapidamente cudnto le cuesta cada plato.

o Ganancia Bruta (§): Le dice cuanto dinero le deja cada plato después de

cubrir su costo.

o Margen (%): Este es el indicador m4s importante. Le dice qué tan

rentable es un plato en porcentaje. Un margen alto es excelente.
¢ ;Qué decisiones tomar?

o Platos con Margen Alto (ej. >60%): |Estos son sus platos "estrella"!

Promocionelos, pongalos en un lugar visible del ment. Son los que mas

ganancia le dejan.
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o Platos con Margen Bajo (ej. <40%): jCuidado con estos platos! Analice
s1 puede reducir su costo (negociar un insumo, optimizar la porcion) o si
necesita ajustar ligeramente su precio de venta. Si no es popular y no es

rentable, considere quitarlo del menu.

5. Mantenimiento Para que la herramienta sea util, es fundamental mantenerla

actualizada.

» Semanalmente: Dedique 15 minutos a actualizar los precios de los insumos en la

Base de Datos.

» Mensualmente: Revise el Dashboard Estratégico para analizar la rentabilidad y

planificar su estrategia de ventas para el proximo mes.

Anexo 3. Evidencia fotografica

Figura 1. Aplicacion de la entrevista

Nota. La figura muestra la aplicacion de la entrevista al propietario del restaurante Cabaiias de

Leo
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Figura 2. Respuestas e indicaciones

Nota. La figura muestra al propietario dar ciertas indicaciones e informacién sobre su

restaurante
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