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INTRODUCCION
En el dindmico panorama de la industria gastrondmica, la rentabilidad y el éxito de un
restaurante dependen en gran medida de su capacidad para gestionar eficientemente los
costos, maximizar el volumen de ventas y optimizar la utilizacion de recursos. En este
contexto, el presente proyecto se enfoca en analizar la relacion entre el costo, el
volumen y la utilidad en el restaurante "La Boutique del Sabor", ubicado en el Canton
Chimbo, Provincia Bolivar, durante el periodo 2022.

El restaurante "La Boutique del Sabor" se ha destacado por ofrecer una amplia variedad
de especialidades gastronémicas que deleitan a sus comensales, convirtiéndolo en un
referente culinario en la region. Sin embargo, en un entorno competitivo y cambiante,
es imperativo para el negocio comprender a fondo su estructura de costos, identificar
las areas de oportunidad para mejorar la rentabilidad y capitalizar aquellos productos o

servicios que contribuyen de manera significativa a la utilidad del establecimiento.

Con este proposito en mente, el proyecto se propone cumplir con los siguientes
objetivos especificos: conocer la rentabilidad del restaurante aplicando el modelo
Costo-Volumen-Utilidad e identificar las especialidades gastronémicas mas rentables
que ofrece "La Boutique del Sabor". A través de un analisis detallado de los costos
asociados a la operacion del restaurante y de las ventas generadas por cada producto o
servicio, se buscara proporcionar recomendaciones practicas que permitan mejorar la

gestion financiera y maximizar la rentabilidad del negocio.

Mediante la aplicacion de herramientas de analisis financiero y de gestion, este
proyecto busca brindar una vision integral de la situacion econémica del restaurante
"La Boutique del Sabor" y ofrecer insights valiosos que contribuyan a su crecimiento

sostenible y su posicionamiento en el mercado gastronémico local.



RESUMEN
El fin de este estudio fue analizar la relacion Costo-Volumen-Utilidad y su impacto en
la rentabilidad del restaurante "La Boutique del Sabor" en el Canton Chimbo, Provincia
Bolivar, durante el periodo 2022. Se aplicé una metodologia que incluyo investigacion
aplicada, descriptiva y de campo, asi como un enfoque mixto que combind métodos
cuantitativos y cualitativos. Se utilizd una variedad de técnicas e instrumentos de
recopilacion de datos, como entrevistas y encuestas, con el fin de obtener informacion
detallada sobre el restaurante y su desempefio financiero. Los resultados revelaron que
el restaurante presenta una rentabilidad positiva y que ciertos platos o productos
especificos contribuyen significativamente a su utilidad. Se destacé la importancia de
implementar un sistema de control de inventarios para prevenir pérdidas economicas
debido a la obsolescencia de productos y optimizar el uso de recursos. Basandose en
estos hallazgos, se formularon varias recomendaciones, como buscar formas de reducir
costos sin comprometer la calidad del servicio, incorporar nuevos platos rentables,

disefiar estrategias de marketing dirigidas y brindar capacitacion al personal.

Palabras claves: Relacion Costo-Volumen-Utilidad; Rentabilidad; Restaurante "La

Boutique del Sabor"; Control de inventarios; Gestion de costos.



ABSTRACT
The purpose of this study was to analyze the Cost-Volume-Utility relationship and its
impact on the profitability of the restaurant *La Boutique del sabor™ in Chimbo Canton,
Bolivar Province, during the period 2022. A methodology that included applied,
descriptive and field research was applied, as well as a mixed approach that combined
quantitative and qualitative methods. A variety of data collection techniques and
instruments, such as interviews and surveys, were used to obtain detailed information
about the restaurant and its financial performance. The results revealed that the
restaurant has a positive profitability and that specific dishes or products contribute
significantly to its profitability. The importance of implementing an inventory control
system to prevent economic losses due to product obsolescence and to optimize the use
of resources was highlighted. Based on these findings, several recommendations were
made, such as finding ways to reduce costs without compromising service quality,
incorporating new profitable dishes, designing targeted marketing strategies, and

providing staff training.

Keywords: Cost-Volume-Utility Ratio; Profitability; "La Boutique del sabor”

Restaurant; Inventory control; Cost management.



CAPITULO |

FORMULACION GENERAL DEL PROYECTO

1.1. Descripcion del Problema

En el dmbito internacional, el éxito de cualquier empresa radica en la capacidad de
tomar decisiones efectivas en relacion con los costos, los volimenes de produccion y
los precios, ayudando a identificar riesgos potenciales y oportunidades en distintos
paises, como cambios en regulaciones alimentarias, fluctuaciones econémicas o
eventos inesperados que puedan impactar la operacién por lo que es una herramienta

fundamental al comenzar su planificaciéon y a lo largo del periodo contable.

A nivel nacional, se observa una falta de conocimiento de una herramienta que pueda
facilitar la gestion de estos tres elementos ya antes mencionados: costo, volumen y
utilidad. Esta carencia se atribuye porque no hay personas que tengan cierto
conocimiento o el personal adecuado. Las empresas que cuentan con personas de poco
conocimiento estan en riesgo de fracaso y se encuentran en un entorno de incertidumbre

al no contar con estrategias para poder alcanzar sus metas y objetivos planteados.

En lalocalidad de San José de Chimbo, la falta de conocimiento acerca de herramientas
de planeacién y control es una situacion comdn. En esta investigacion, se observa un
desconocimiento generalizado respecto a herramientas que adoptar decisiones
adecuadas para hacer frente a las transformaciones. de costo, volumen y utilidad por lo
gue no les interesa conocerla ni mucho menos aplicar dicha herramienta por lo que a
menudo, se considera que llevar a cabo ciertos analisis implica un gasto elevado y no

produce beneficios significativos.

Esta herramienta implica examinar la interaccion entre los costos, el volumen de
produccion y la utilidad realizado en esta investigacion, que primero identifica los

elementos, diferencia y categoriza todos los costos.

El proposito de esta investigacion es analizar la interaccion entre costos, volumen y

utilidad en el restaurante “La Boutique del Sabor” del Canton Chimbo, Provincia



Bolivar, periodo 2022. Para lograr esta meta, los siguientes objetivos especificos fueron
formulados de la siguiente manera: analizar la rentabilidad del restaurante, identificar
las especialidades gastrondmicas mas rentables que ofrece el restaurante y disefiar un

sistema de control de inventarios para el restaurante.

Para lograr obtener informacion y llevar a cabo la investigacion, se acudio al lugar en
donde esta ubicado el restaurante de la sefiora Luzmila Pinos, que lleva por nombre
comercial “La Boutique del Sabor”, negocio dedicado al servicio de alimentacion,
ofreciendo: cuy asado, pollo asado, caldo de gallina, yaguarlocro, chuleta, churrasco,
quimbolitos y espumilla, los cuales los costos, volumenes de venta y precios coinciden

con el periodo del afio 2022.

El negocio de la sefiora Luzmila Pinos no esta desconectado de la realidad, dado que
no posee un profundo entendimiento del andlisis de la Relacion Costo-Volumen-
Utilidad y de los beneficios que implica como base tedrica. En el restaurante "La
Boutique del Sabor", la gestion adecuada de los costos y los ingresos no esta presente,
ya que no se clasifican los costos en categorias de fijos y variables, directos e indirectos,
y no se lleva a cabo un control riguroso de inventario en lo cual pueda garantizar la

eficiencia operativa, reducir los desperdicios y maximizar la rentabilidad.

Este negocio ha alcanzo un alto nivel de reconocimiento en la ciudad, a pesar de
enfrentar una competencia significativa. Este entorno competitivo ha motivado al
restaurante implementar estrategias que mejoren su posicion en el mercado. En esta
investigacion, se examina la aplicacion préactica al andlisis de la Relacion Costo-

Volumen-Utilidad pueda obtener una mejor rentabilidad en el restaurante.

Con el fin de que los resultados del trabajo de investigacion sean de mucha ayuda para

el restaurante “La Boutique del Sabor”, asi como para los futuros estudios.



1.2.Formulacién del Problema

¢Cudl es la repercusion de la implementacion del andlisis de la Relacion Costo-
Volumen-Utilidad en la rentabilidad del restaurante “La Boutique del Sabor” Canton

Chimbo, Provincia Bolivar, periodo 2022?
1.3.Preguntas de Investigacion

e ;Como se identifican los costos constantes y variables en el restaurante “La
Boutique del Sabor” Canton Chimbo, Provincia Bolivar, periodo 20227

e Cuadl es el efecto en el aumento de la rentabilidad a través del modelo Costo
Volumen Utilidad en restaurante “La Boutique del Sabor” Cantén Chimbo,
Provincia Bolivar, periodo 2022?

e (Cbmo un sistema de control de inventarios contribuye en el restaurante “La

Boutique del Sabor” Canton Chimbo, Provincia Bolivar, periodo 20227



1.4 Justificacion

Las personas que gestionan un negocio se enfrentan frecuentemente a la tarea de
determinar como obtener y emplear los recursos financieros de manera efectiva con el
propdsito de lograr las metas empresariales, también deben tener la capacidad de
realizar prondsticos precisos sobre los gastos y los ingresos, con el fin de alcanzar el
margen de beneficio deseado. Esto les permitird tomar decisiones estratégicas de

manera optima.

El propdsito de este estudio es de demostrar la implementacion del anélisis de la
Relacion Costo-Volumen-Utilidad en el restaurante "La Boutique del Sabor" facilita la
comprension de la importancia de este enfoque como un recurso fundamental en el

proceso de planificacion.

Este estudio de investigacion es esencial, ya que proporciona una base para comprender
la interrelacion entre el precio, el costo y la cantidad, que son componentes clave de la
Relacion Costo-Volumen-Utilidad, y su impacto en la rentabilidad. Esto permitira que,
en el futuro, aquellos que deseen utilizar este estudio como referencia puedan tomar
decisiones més informadas y concretas, determinando cuédndo vender, a qué precio
ofrecer cada plato y qué costos son necesarios para la produccion, y asi enfrentar los

cambios en estos elementos de manera agil y con mayor certeza.

Ademas de beneficiar al negocio analizado, esta investigacion también seré de utilidad
para otros negocios similares. Este estudio posee un valor significativo y se revela
como una contribucion valiosa que puede servir como base para investigaciones

futuras.



1.5.0bjetivos: General y Especificos

1.5.1.

1.5.2.

Objetivo General:

Analizar la relacion Costo-Volumen-Utilidad y su impacto en la rentabilidad
del restaurante “La Boutique del Sabor” Canton Chimbo, Provincia Bolivar,
periodo 2022.

Obijetivos Especificos:

Conocer la rentabilidad del restaurante “La Boutique del Sabor” aplicando el
modelo Costo-VVolumen-Utilidad.

Identificar las especialidades gastrondmicas mas rentables que ofrece el
restaurante “La Boutique del Sabor” para que puedan contribuir
significativamente en la utilidad del negocio.

Implementar un sistema de control inventarios para el restaurante “La Boutique
del Sabor”.



1.6.Hipotesis / Idea a defender

1.6.1. Hipotesis General
El modelo Costo-Volumen-Utilidad contribuird en la rentabilidad del restaurante “La

Boutique del Sabor” Cantén Chimbo, Provincia Bolivar, periédo 2022.

1.7.Variables

1.7.1. Independiente

Relacion Costo-Volumen-Utilidad

1.7.2. Dependiente

Impacto en la Rentabilidad

1.8.0Operacionalizacion de las variables



Tabla 1 Variable Independiente

Variable
Independiente

Definicién

Dimension

Indicadores

Items

Instrumentos

Relacion: Costo-
Volumen-Utilidad

“Es una técnica facil de
utilizar, pero no popular
el beneficio que presta,
permite tomar
decisiones gerenciales
vinculadas con los
procesos de planeacién
y el control. Luego se
apoya en la técnica
punto de equilibrio,
donde se mide la
relacién entre los costos

y utilidad asociados a

Costos

Costos variables
Costos fijos

¢Se lleva a cabo un
seguimiento del
rendimiento de cada
plato en el menu en
términos de costo
de produccion?

¢Se lleva un registro
detallado de los
gastos de
distribucion y se
comparan con los
presupuestos
establecidos?

Cuestionario/ Entrevista
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los resultados Mercado Obra
econdémicos de un

proyecto productivo, se

evalUa su rentabilidad.”

(Margot Lalangui

Balcéazar, 2018)
Cantidad

Volumen de ventas

Control de Inventarios

¢ Cuales fueron los
productos mas
vendidos durante el

mes?

¢Se anota el ingreso
y egreso de
productos en el
sistema de
inventario?

¢Se efectua alguna
clase de
reformulacion
seguimiento en

tiempo real?

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 2 Variable Dependiente

Variable Dependiente
Impacto en la

rentabilidad

Definicion
Segun (Zutter, 2018) en
su libro "Principios de
Administracion
Financiera”, “El
impacto en la
rentabilidad se refiere a
"la medida en que
ciertos factores afectan
la capacidad de una
empresa para generar
ganancias". Los autores
explican que estos
factores pueden incluir
decisiones relacionadas
con la estructura de
capital, la gestion de
costos, la estrategia de
precios, entre otros.

Comprender y gestionar

Dimension
Ventas y Volimenes

del Negocio

Costo de mano obra
Obra

Margen de

Ganancia

Indicadores
Margen de contribucion

Margen Operacional

Rendimiento

de patrimonio

Items
:Se realizan

comparaciones
periodicas del margen
bruto con los costos y
gastos operativos para
evaluar la rentabilidad
global del restaurante?
¢Se realiza un
seguimiento detallado
de los costos
operacionales por
categoria (personal,
alquiler, suministros,
etc.)?

¢ Se estan considerando
inversiones o decisiones
estratégicas que puedan

influir en el

Instrumentos
Cuestionario/ Entrevista
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estos factores es rendimiento del
esencial para maximizar patrimonio?
la rentabilidad de una

empresa’.

Elaborado por: Gisell Salinas

13



CAPITULO 1

MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes (académicos y articulos de investigacion)

Después de investigar en varias fuentes bibliograficas sobre el tema de investigacion,
ahora procederemos a exponer los antecedentes a nivel nacional, internacional y local,

los cuales mencionamos a continuacion:

En el trabajo de titulacion (Benavides & Mendieta, 2022) “Analisis del Costo-
Volumen-Utilidad y su incidencia en la rentabilidad de Tecno produccion S.A., durante
los periodos 2015-2020”, que fue realizada en la ciudad de Cuenca-Ecuador, Se
emplearon métodos descriptivos con el proposito de recopilar datos de costos para
calcular el costo unitario del producto manufacturado. Al examinar las conclusiones,
se establece que, al comprender los aspectos gerenciales de la empra, se puede llevar a

cabo un andlisis efectivo del modelo de Costo-Volumen-Utilidad.

También (Guevara & Alban, 2021) en su tesis de “Estrategia para el incremento de la
rentabilidad mediante el analisis del costo-volumen-utilidad en la empresa huanchaco
hostal SRL. Trujillo 2021, que se ha realizado en la ciudad de Pert utilizaron el
método de tipo descriptivo, tuvieron como objetivo de como conclusion principal, se
determind que el estudio de la relacion Costo-Volumen-Utilidad en la empresa
Huanchaco Hostal S.R.L. ha posibilitado la formulacion de una estrategia destinada a
mejorar la rentabilidad del negocio, debido a la naturaleza de su industria, experimenta
periodos de disminucion en las ventas que afectan su expansién economica. Esto
implica la necesidad de reducir los precios con el fin de incrementar el volumen de

servicios vendidos.

Asi también, (Pérez, Jessica, & Alejandro, 2019) en su tesis de “Analisis Costo
Volumen Utilidad y su impacto en la toma de decisiones financieras en las empresas
del sector gastrondmico en las pollerias ubicadas en el Distrito de Callao, 2018 plantea

que el estudio se enfoca en investigar como la relacion entre el costo, el volumen y la
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utilidad afecta la toma de decisiones financieras en el sector gastronémico,
especificamente en las pollerias del distrito de Callao. Su objetivo es proporcionar a
estas empresas una herramienta sostenible, centrandose en los costos de manera
estratégica para obtener informacidn precisa y oportuna que facilite la toma de
decisiones para su crecimiento y desarrollo. Se utiliza tanto la investigacion cualitativa
para describir los métodos de recopilacion de datos como la investigacion cuantitativa

para analizarlos.

Al examinar las conclusiones, se concluye que el andlisis de la relacién Costo-
VVolumen-Utilidad influye en las decisiones financieras de la empresa. Este analisis
permite evaluar como las ventas del producto se relacionan con los costos de
produccidn, proporcionando una metodologia estructurada para identificar los costos
mas influyentes en los resultados y ganancias de la empresa. También ayuda a
identificar los costos que pueden ser aprovechados como ventaja en la gestion de
costos, asi como aquellos que podrian tener un impacto negativo. Esto proporciona la

capacidad de tomar decisiones fundamentadas y estratégicas y oportunas.

Finalmente, (Bach & Ana, 2018) en su tesis de “Relacion del método Costo — VVolumen
- Utilidad y su aplicacion en la determinacion del costo de produccién y en la
planeacion de utilidades en las micro y pequefias empresas manufactureras del distrito
de Chaupimarca - pasco, en el 20177, que fue realizado en la ciudad de Peru, se llevo
a cabo una investigacion descriptiva y explicativa con el objetivo de analizar y
determinar la falta de aplicacién del método Costo-Volumen-Utilidad y su impacto en
la determinacion del costo de produccién. En las conclusiones de esta investigacion, se
observo que, debido a la omision de los costos fijos, la relacion entre Costo-Volumen-
Utilidad ha resultado en la incapacidad de calcular con exactitud el costo de produccion
de los productos procesados. Esto ha tenido un impacto negativo en la planificacion de

ganancias.

15



2.2.Cientifico

2.2.1. Relacion Costo-Volumen-Utilidad

El andlisis de la relacién costo-volumen-utilidad es una técnica aplicable en diversos
ambitos economicos, lo que permite a los administradores planificar y controlar las
actividades de manera mas eficaz. Proporciona una vision més clara de las conexiones
entre los ingresos, los costos, las variaciones de volumen y las utilidades, lo que facilita

una gestion mas informada.

Seguin (Margot Lalangui Balcéazar, Rosana de Jests Eras Aguilay John Burgos Burgos)
define a Costo -Volumen -Utilidad:

Aunque el analisis Costo-Volumen-Utilidad es una técnica de uso sencillo, no es muy
conocida por el beneficio que ofrece. En términos generales, esta técnica se basa en la
Contabilidad de Costos, una rama de la Contabilidad cuyo objetivo es recopilar,
registrar y reportar informacion relacionada con los costos de produccion y ventas. Esta
informacién se utiliza para tomar decisiones gerenciales en los procesos de
planificacion y control. Una vez que se determina el costo de produccion, se utiliza una
técnica llamada punto de equilibrio para evaluar la relacion entre los costos y la utilidad
asociada a los resultados econémicos de un proyecto productivo, con el fin de evaluar

su rentabilidad. (pag. 80)

En la revista de (Gonzalo Sinisterra Valencia- Luis Enrique Polanco lzquierdo), nos
menciona que el analisis de la relacién Costo-Volumen-Utilidad confirma su
importancia como una de las funciones clave de la alta direccién de una empresa. Esta
herramienta ayuda a planificar las utilidades a corto plazo y se conoce como Analisis
de la Relacion Costo-Volumen-Utilidad, también conocido como "anélisis del punto
de equilibrio™. Este analisis permite relacionar tres variables: los costos, los precios de
venta y el volumen de actividad, que son fundamentales para las utilidades operativas
de la organizacion. Una vez que la gerencia ha establecido las utilidades deseadas para
un periodo determinado, debe buscar la combinacion mas eficiente de estas tres

variables.” (Valencia & Polanco, pags. 161-192)
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Es entonces la aplicacion del anélisis de la relacion Costo -Volumen - Utilidad en micro
y pequefias empresas contribuye a que esta combinacion de variables se convierta en
una herramienta funcional para examinar sus interacciones y disefiar estrategias
enfocadas en la optimizacion de los recursos. El objetivo es reducir gastos, aumentar
la produccion, establecer precios de venta competitivos y satisfacer las expectativas de
los empresarios y gerentes. Segin (Gémez Nifio, Ofelia), en su articulo, sefiala que, al
analizar las relaciones entre variables como el costo de produccién, el precio de venta
y el margen de contribucidn, se determina que estas empresas emplean la estrategia de
mejorar la eficiencia para aumentar la produccion y minimizar los costos de los
productos. Esto les permite ajustar los precios de venta segun las condiciones del
mercado y la competencia, convirtiéndose asi en negocios competitivos capaces de

posicionarse en el mercado.” (Nifio, Gomez, & Ofelia, 2017, pag. 55)

2.2.2. Elementos de la relacion Costo-Volumen-Utilidad
Costos: Gasto o inversion dirigida a la produccion de un articulo o la prestacion de un
servicio. Los elementos de este costo abarcan materia prima, mano de obra directa y

gastos indirectos. (Gonzalez, 2017).

2.2.3. Clasificacién de costos

De acuerdo con la funcion en la que se origina
Costos de produccién

Aquellos que surgen durante el proceso de convertir la materia prima en productos
finales. Estos se dividen en:

Costos de materia prima: Son costos que se originan al obtener la materia prima

necesaria para la fabricacion de un producto especifico.

Costos de mano de obra: Son costos que resultan del pago de sueldos a todos los
individuos involucrados en la produccion y a aquellos que integran la organizacion

empresarial en su totalidad.
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Costos indirectos de fabricacion: Se trata de los costos originados por los materiales
y la mano de obra indirecta, junto con todos aquellos gastos asociados con la
produccién. Sin embargo, al calcular el costo total del producto terminado, estos costos
no se pueden atribuir de manera clara y directa al producto especifico. (E.GOmez &

Giovanny, pag. 2)

Costos de distribucion o venta: Cuando mencionamos los costos de distribucion, nos
referimos a los pagos que una empresa debe realizar durante el proceso de venta para
garantizar que un producto o servicio llegue integramente al consumidor final. En
resumen, estos gastos comprenden todas las fases, desde la fabricacion en la planta

hasta la entrega necesaria al cliente. (SimpliRoute, 2022).

Costos de administracion: Los costos administrativos incluyen los recursos
relacionados con la administracion general de una empresa y no pueden ser atribuidos
directamente a un producto especifico o a una actividad de produccion especifica.
(Horngren, Datar, M, & Rajan, 2017).

2.2.4. De acuerdo con su identificacion con una actividad, departamento o
producto

Costos directos: Son costos que pueden ser directamente identificados con un

proceso, producto, trabajo, o cualquier otra accion especifica dentro de la empresa. En

cambio, un costo indirecto es aquel que no puede asignarse de manera directa a estas

secciones especificas de la empresa. (Fernandez & Yolanda, 2019, pag. 7).

2.2.5. Clasificacion de los costos directos:
Costos de mano de obra directa: Se refiere al pago de todos los empleados que
participan directamente en la fabricacién del articulo, es decir, los salarios de los

trabajadores.

Costo Indirecto: No se pueden cuantificar de forma precisa ni concretamente, pero sin
duda estan vinculados al accidente, como la percepcién de los colegas, superiores, entre
otros. (Lago & Miguel, 2020).
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2.2.6. De acuerdo con su comportamiento

Costos variables: Son gastos que varian de acuerdo con los cambios en el volumen de
produccién. Ejemplos de estos costos variables incluyen materias primas, salarios por
trabajo por pieza, suministros de produccion, comisiones, costos de envio, materiales
de empaque y cargos por uso de tarjetas de crédito. En ciertos informes financieros,
estos costos variables de produccién pueden ser referidos como el "costo de los bienes

vendidos".

Costos fijos: Son gastos que no estan vinculados, también denominados gastos
generales, no estan ligados al volumen de produccién o ventas, sino que dependen del
tiempo en que opera el negocio. Estos costos incluyen gastos como alquiler y
arrendamiento, salarios, servicios publicos, seguros y pagos de préstamos, asi como
impuestos especificos, como las licencias comerciales, pueden considerarse como
costos fijos. Debido a que estos gastos persisten independientemente de las ventas, es
esencial gestionar cuidadosamente los costos fijos al administrar una pequefia empresa.

(Santa Clara University My Own Business Institute, 2020).

2.2.7. Toma de decisiones aplicando el modelo Costo Volumen Utilidad

En su investigacion, Rita Liliana Castro Becerra resalta la importancia del modelo
Costo-Volumen-Utilidad en la toma de decisiones empresariales. Destaca que esta
herramienta no solo proporciona un enfoque estratégico, sino que también ayuda a
analizar como alcanzar un nivel 6ptimo de ventas o produccion que resulte en
ganancias. Asimismo, sefiala que, al examinar el Margen de Contribucion, se pueden
observar los efectos de los cambios en la utilidad operativa en la cantidad de unidades
vendidas. (Becerra & Castro, 2019).

El anélisis de Costo-Volumen-Utilidad ofrece datos sumamente Utiles para la toma de
decisiones en la administracion empresarial. Por ejemplo, este andlisis puede ser util
en determinar los precios de venta, seleccionar la combinacion de productos a
comercializar, tomar decisiones sobre estrategias de mercado, y evaluar como los

cambios en los costos impactan las ganancias.
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Constituye un respaldo esencial en la planificacion y contribuye de manera
significativa a la implementacion de la fase final del modelo de planificacion
estratégica, especificamente en la concepcion y llevar a cabo las medidas requeridas
para lograr el desarrollo completo de la empresa. Asimismo, se asemeja a los

presupuestos, facilitando asi una toma de decisiones méas informada.

Segun (Katya Guadalupe Sibrian Orellana) el modelo Costo-Volumen-Utilidad

conocido por sus siglas CVU considera tres elementos fundamentales:

Costo: La tendencia consiste en intentar minimizarlos al maximo y optimizar su uso

para lograr una mayor eficiencia.

Volumenes: Esta influenciado por varios factores, como la saturacion del mercado, el
valor afiadido que el producto ofrece en comparacion con otros similares, las estrategias
de comercializacion, distribucion y marketing, los cambios en las preferencias del

consumidor, entre otros.

Precios: El precio de los productos no siempre esta bajo el control de la empresa, ya
que, para competir, a menudo es necesario igualar o incluso reducir el precio en

comparacion con los competidores. (pag. 3)

2.2.8. Supuestos de la relacién Costo-Volumen-Utilidad

Los supuestos del Método de Costo-Volumen-Utilidad son los siguientes:

Se presupone una relacion lineal entre los costos y los ingresos dentro del rango

analizado.

Los cambios en el volumen de ventas no tienen impacto en el precio unitario.
Todos los costos pueden ser clasificados claramente como fijos o variables.
El costo Fijo Total permanece constante para todos los niveles de ventas.

Los precios de venta, asi como los precios de los factores que afectan los costos, tienden

a mantenerse estables.
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El andlisis se centra en un solo producto o supone que la composicion de las ventas se

mantiene constante, incluso si cambia el volumen total de ventas.
La eficiencia y la productividad se mantienen constantes.
El volumen de produccion es igual al volumen de ventas.

El volumen de ventas es el Unico factor significativo que afecta el costo. (Orellana,
Sibrian, & Guadalupe, Scribd, 2018, pag. 5)

2.2.9. Importancia del Modelo CVU

Para (Gutiérrez & Cristina, 2022) la importancia del modelo Costo-Volumen-Utilidad
representa una estrategia para mejorar los procesos operativos en cualquier empresa,
con el fin de aumentar los ingresos mediante decisiones financieras. Este modelo se
emplea como una herramienta para evaluar diversos escenarios futuros, lo que
fundamenta la seleccidn de una direccion especifica. Por lo general, los precios no estan
controlados por las empresas, gobiernos u otras entidades privadas, sino que estan
determinados por el mercado en funcién de la oferta y la demanda. EI volumen de
produccién esta influenciado por la demanda del mercado de los productos fabricados

por cada empresa.

Es crucial comprender como cambian los costos cuando los niveles de actividad varian
en el futuro, y también establecer y mantener criterios claros para los planes de
inversion y su eficacia en la utilizacion de los recursos disponibles, en términos de
asociacion entre costos, cantidades y precios de venta pertinentes. EI modelo de Costo-
Volumen-Utilidad resulta beneficioso para las empresas, ya que les permite evaluar la
eficiencia con la que gestionan los recursos que administran. Esto es esencial para todas
las empresas, ya que tambiéen les brinda la capacidad de identificar y corregir errores
pasados, evitando asi posibles problemas significativos en el futuro. Por lo tanto, la
Unica variable que una empresa puede controlar es el costo. EI modelo emplea un
enfoque basado en la contribucion, en el cual las ventas primero cubren los costos
variables y el excedente resultante, denominado margen de contribucion, se utiliza para

cubrir los costos fijos restantes.
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Por lo tanto, este enfoque impulsa la separacion de los costos fijos y variables, y
examina las modificaciones en los costos unitarios, los precios, los gastos fijos y las
cantidades para simular distintos escenarios. Esto permite prever posibles evoluciones
futuras y anticipar con claridad posibles acciones para mitigar el riesgo de pérdidas en

la empresa. (Gutiérrez & Cristina, 2022, pag. 2)

Lamentablemente, esta herramienta no se emplea con la frecuencia necesaria en la
empresa, lo que ocasiona pérdidas econdémicas o decisiones que, en lugar de beneficiar
a la empresa, pueden acarrear problemas futuros que podrian haberse evitado con un
analisis adecuado. Ademas, la falta de investigacion previa puede generar
incertidumbre en cuanto a las variaciones en los costos fijos y variables, asi como en
los cambios en la productividad la empresa, que determinan el margen

de ganancia para una mejor rentabilidad en el futuro. (Carrillo & Torres, 2023)

2.2.10. Inventarios

Consiste en el conjunto de bienes o productos disponibles en la empresa para su
comercializacion, facilitando tanto la adquisicion como la venta, o la fabricacién con
la intencidn de ser comercializados en un periodo econémico determinado. Su principal
objetivo es proporcionar a la empresa los materiales esenciales para su funcionamiento
ininterrumpido y regular. Desempefia un papel fundamental en la operacién del proceso
de produccién al proporcionar los medios necesarios para hacer frente a la demanda.
(Duran & Yosmary, pag. 56)

2.2.11. Objetivos de los inventarios:
La gestion eficiente del inventario es crucial, ya que, segun Ehrhardt y Brigham (2007),

Busca lograr dos objetivos fundamentales:

Garantizar la continuidad de las operaciones de la empresa mediante un inventario

disponible.

Mantener niveles éptimos para minimizar los costos totales, tanto los asociados con los

pedidos como los de mantenimiento. Un inventario reducido conlleva un aumento en
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los costos de pedido, mientras que inventarios elevados generan un aumento en los

costos de mantenimiento. (Duran & Yosmary, pag. 56).

2.2.12. Control de inventarios

Segun Cierra Acosta, Guzman Ibarra y Garcia Mora (2015), el concepto de "Gestion
de Inventarios" hace referencia a la gestion y supervision de los activos o existencias
de una empresa. Este control estd integrado en un sistema mas amplio que esta
subordinado a otros sistemas de mayor alcance, todos ellos dirigidos hacia el logro de

los objetivos generales de la organizacion. (Nanzi, Mendoza, & Meza, pég. 8).

2.2.13. Sistemas de Inventarios

Conforme a la definicion de Segun Mora (2008), el objetivo principal del control de
inventarios es determinar el nivel 6ptimo de existencias. Un control eficaz de los
inventarios permite asegurar que haya cantidades adecuadas de productos disponibles
para la venta, evitar pérdidas en las ventas, prevenir pérdidas innecesarias debido al
deterioro o la obsolescencia, asi como a un almacenamiento excesivo de articulos, y

reducir los costos relacionados con el mantenimiento de los inventarios. (pag. 9).

El sistema de Inventario Permanente se realiza de manera digital mediante el uso de
software o plataformas especializadas. Esta metodologia posibilita el registro de todas
las transacciones de productos, incluyendo entradas y salidas, facilitando asi un
seguimiento constante del inventario en el restaurante. De esta forma, se asegura un

seguimiento constante para garantizar la eficiencia operativa de la cocina.

El sistema de el Inventario Fisico o Periddico se realiza de forma manual, generalmente
de manera mensual. En este método, es necesario contar y registrar manualmente todos
los productos en stock, elaborando una lista detallada de cada articulo y especificando
las unidades disponibles. Ambos tipos de inventarios son fundamentales en la gestion
de un restaurante. Mientras que el inventario permanente ofrece un seguimiento en
tiempo real, el inventario fisico o periédico proporciona una visiébn mas precisa y

detallada de las existencias. (Garza & Karla, 2022).
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2.2.14. Rentabilidad del restaurante

Paredes (2014 como cito Arteaga Diaz Keila Noemi, 2018 ) indica que la rentabilidad,
considerada como una meétrica financiera, ofrece a los accionistas un medio para
determinar si la ganancia neta de la empresa, en relacion con el capital inicial, ha
excedido el rendimiento proporcionado por inversiones en entidades bancarias o en

valores de deuda empresarial o gubernamental.

Por otro lado, seguin Paredes (2014 como cito Arteaga Diaz Keila Noemi, 2018), la
rentabilidad se define como un indicador financiero que capacita proporcionando a los
accionistas una herramienta para evaluar si la ganancia neta, en relacion con el capital
inicial de la empresa, ha superado el rendimiento proporcionado por inversiones en

instituciones bancarias o en valores de deuda corporativa o gubernamental. (pag. 27)

Segun Gestiopolis (2011 como cito Arteaga Diaz Keila Noemi, 2018), Para aumentar
la rentabilidad de la empresa, es vital adherirse a los principios delineados por las 5
fuerzas de Porter, las cuales representan principio del formulario detallan de la

siguiente manera:

Competidores Directos: Empresas que ofrecen bienes o productos similares, como
Mercedes Benz y BMW.

e Clientela: El conjunto de individuos o entidades que adquieren bienes o
servicios.

e Proveedores: Entidades que abastecen todos los elementos necesarios para que
las empresas del sector puedan manufacturar o prestar sus servicios.

e Productos Sustitutivos: Individuos o entidades capaces de atender las mismas
demandas que los productos ya presentes en el mercado, como el pan en
relacion con las galletas o la mayonesa en comparacion con la mantequilla.

e Nuevos competidores: Organizaciones con la habilidad de ingresar y competir.

. (pég. 33)

2.2.15. Margen de contribucion
Segun la explicacion de Garcia Colin, J. (2008 como cito Villon Cruz Angela Estefania,
2015), El enfoque del método de margen de contribucién se basa en el concepto de

contribucion o utilidad marginal. Este principio implica que se determina restando
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todos los costos variables de los ingresos generados por las ventas. En resumen, la
férmula utilizada para calcular el punto de equilibrio con este método se expresa de la

siguiente manera:

PE =CFICM

Donde:

PE = Punto de Equilibrio

CF = Costos Fijos Totales

CM = Contribucion Marginal (péag. 12)

2.2.16. Margen operacional
Revela la ganancia que los duefios de la empresa obtienen de su inversion inicial,
excluyendo los costos financieros y otros gastos. (Leon & Karen, 2020). Se utiliza la

siguiente formula:

BENEFICIO OPERACIONAL
VENTAS

MARGEN OPERACIONAL:

2.2.17. Rendimiento de patrimonio

Se calcula como la disparidad entre el valor total de los activos y el total de las deudas,
representando asi el capital aportado por los accionistas a la empresa. Este calculo
incluye los beneficios acumulados por la empresa y excluye las acciones propias que
no otorgan dividendos ni derechos de voto (pag. 12).

La formula para calcularlo es la siguiente:

BENEFICIO NETO
PATRIMONIO NETO

RENDIMIENTO DE PATRIMONIO:

2.3. Conceptual

2.3.3. Costo:
El costo es el desembolso econdmico asociado con la elaboracion de un articulo o la

provision de un servicio. Al calcular el costo de produccién, se puede fijar el precio de
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venta al publico del articulo en cuestion, siendo este precio la suma del costo més el

margen de beneficio. (Barrera & Eduardo, 2018)

Es una inversidén econdmica asociada a la creacion de un articulo o la provision de un

servicio.

2.3.4. Utilidad:

La utilidad representa el saldo positivo entre los ingresos generados por un negocio o
venta y los egresos ocasionados por los gastos de produccién o comercializacion. En
otras palabras, es el beneficio obtenido después de restar los costos del total de ingresos.
Si esta cifra es positiva, indica ganancias; en cambio, si es negativa, sefiala
pérdidas. (Tapia & N., 2019)

Se refiere a las es el resultado obtenido al restar los gastos vinculados a la produccion

0 comercializacién de un articulo se restan de los ingresos generados por su venta.

2.3.5. Rentabilidad:

La rentabilidad se refiere a la capacidad de generar ganancias o beneficios suficientes.
Un negocio se considera rentable si produce mas ingresos que gastos; de manera
similar, un cliente es rentable si sus ingresos superan sus gastos, y un area 0
departamento de una empresa es rentable si sus ingresos son mayores que sus costos.
Una definicion mas precisa de rentabilidad es un indice que compara la utilidad o
ganancia obtenida con la inversion o los recursos utilizados para obtenerla. (Gustavo,
2019).

Es un indicador crucial para evaluar el rendimiento financiero y orientar las decisiones
estratégicas con la finalidad de mejorar la eficiencia en el aprovechamiento de los

recursos y aumentar el rendimiento de la inversion.

2.3.6. Utilidad neta:

La utilidad neta representa el beneficio final una vez descontados los gastos y los
ingresos no relacionados con la operacion, como impuestos o reservas legales. Esta
ganancia es la que se reparte entre los socios de la empresa como utilidad. (Etece,
2021).
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Es un parametro esencial para valorar la solidez financiera de una empresa y su
habilidad para producir ganancias sostenibles. También es la base sobre la cual se
calculan otras ratios financieros y métricas que proporcionan informacion adicional

sobre el rendimiento econdmico de la empresa.

2.3.7. Gastos:

Son la reduccion del capital de una entidad, lo que implica la salida de dinero. Estas
salidas pueden ser constantes o variables, derivadas de operaciones o no. Sin embargo,
para que se califique como un gasto, debe estar directamente vinculado con la ejecucion

de las actividades comerciales. (Castill & Angel, 2021)

Los gastos se definen como una salida de dinero que disminuye el patrimonio de una
entidad, y puede manifestarse de diversas maneras, ya sea como costos fijos o variables,
y puede provenir de operaciones comerciales o de otras actividades. La conexion con
las actividades empresariales es un requisito esencial para clasificar un desembolso

como gasto.

2.3.8. Margen de contribucién:
El margen de contribucion representa el ingreso obtenido por cada unidad vendida,
calculado restando al precio unitario de venta el costo variable unitario relacionado con

la produccion y comercializacion del producto. (Jaime, 2022).

Este concepto es crucial para las empresas porque permite establecer cuanto aporta
cada unidad vendida para cubrir los costos fijos y generar ganancias. Un margen de
contribucion mas elevado indica que una parte mayor del precio de venta se destina a

sufragar los costos fijos, lo que potencialmente, a generar ganancias para la empresa.

2.3.9. Margen operacional:

Proporciona informacion sobre el porcentaje de beneficio obtenido de las ventas una
vez que se restan los costos de produccion, asi como los gastos administrativos y de
ventas. Esto refleja la rentabilidad de la actividad principal de la empresa. (Bursitia,
2021).
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Se refiere al porcentaje de los ingresos totales que se convierten en ganancias
operativas. Un margen operativo mas elevado indica que una mayor parte de los
ingresos se utiliza para cubrir los costos operativos y generar beneficios para la
empresa. Por el contrario, un margen operativo mas bajo puede sugerir que la empresa

enfrenta dificultades para obtener ganancias a partir de sus operaciones.

2.3.10. Capital contable:

La NIF A-5, Elementos basicos de los estados financieros, define el capital contable
como el valor remanente de los activos de una entidad una vez que se han deducido
todos sus pasivos. Este valor surge tanto de las aportaciones de los propietarios, como
del resultado de transacciones y otros eventos financieros. Desde una perspectiva legal,
el capital contable representa el derecho de los propietarios de una entidad lucrativa
sobre los activos netos, el cual puede ejercerse a traves de reembolsos o dividendos.
Cabe destacar que el término capital contable se aplica a las entidades con fines
lucrativos, mientras que el término patrimonio contable se utiliza para aquellas

entidades sin fines de lucro. (Tripp, Miguel Moreno, s.f.).

El capital contable es un indicador crucial de la estabilidad financiera de una empresa
y su capacidad para mantenerse solvente. Un capital contable positivo refleja que los
activos de la empresa superan a sus obligaciones, lo cual es una sefial positiva de salud
financiera. Por el contrario, un capital contable negativo sugiere que la empresa tiene

mas deudas que activos, lo que podria representar un riesgo financiero.

2.4. Legal
Constitucion de la Republica del Ecuador

Capitulo 111
SOBERANIA ALIMENTARIA

Art.281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion
del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades

alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma
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permanente. Para ello, sera responsabilidad del Estado:
1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las

pequefias y medianas unidades de produccién, comunitarias y de la

economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalim
entario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de
alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y orgéanica
s en la produccidn agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la
tierra, al agua y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y

medianos productores, facilitandoles la adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los saberes a
ncestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre de
semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y sea
n criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnolégica
apropiadas para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi

como su experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidor
es, asi como las de comercializacién y distribucién de alimentos que promueva la
equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacion de aliment
o0s. Impedir practicas monopolicas y cualquier tipo de

especulacion con productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antropicos
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que pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los

alimentos recibidos de ayuda internacional no deberén afectar la salud ni el futuro de
la produccion de alimentos producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que
pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios, prio
ritariamente a redes asociativas de pequefios productores. (Constitucion de la
Republica del Ecuador, 2008)

TRABAJO Y PRODUCCION

Seccioén |
FORMAS DE ORGANIZACION DE LA PRODUCCION Y SU GESTION

Art.320.- En las diversas formas de organizacion de los procesos de produccion se est
imulard una gestion participativa, transparente y eficiente.

La produccién, en cualquiera de sus formas, se sujetara a principios y normas de calid
ad, sostenibilidad, productividad sistémica, valoracion del

trabajo y eficiencia econdmica y social. (Constitucion de la Republica del Ecuador,
2008).

CODIGO ORGANICO DE LA PRODUCCION, COMERCIO E INVERSIONES
Del Objetivo y Ambito de Aplicacion

Art. 1.- Ambito. - Se rigen por la presente normativa todas las personas naturales y
juridicas y demas formas asociativas que desarrollen una actividad productiva, en
cualquier parte del territorio nacional. EI ambito de esta normativa abarcard en su
aplicacion el proceso productivo en su conjunto, desde el aprovechamiento de los
factores de produccion, la transformacion productiva, la distribucién y el intercambio
comercial, el consumo, el aprovechamiento de las externalidades positivas y politicas
que desincentiven las externalidades negativas. Asi también impulsara toda la actividad
productiva a nivel nacional, en todos sus niveles de desarrollo y a los actores de la

economia popular y solidaria; asi como la produccion de bienes y servicios realizada
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por las diversas formas de organizacion de la produccidon en la economia, reconocidas
en la Constitucion de la Republica. De igual manera, se regird por los principios que
permitan una articulacién internacional estratégica, a través de la politica comercial,
incluyendo sus instrumentos de aplicacion y aquellos que facilitan el comercio exterior,
a través de un régimen aduanero moderno transparente y eficiente. (CODIGO
ORGANICO DE LA PRODUCCION, COMERCIO E INVERSIONES, COPCI,
2019).

Art. 2.- Actividad Productiva. - Se considerard actividad productiva al proceso
mediante el cual la actividad humana transforma insumos en bienes y servicios licitos,
socialmente necesarios y ambientalmente sustentables, incluyendo actividades

comerciales y otras que generen valor agregado. (pag. 4)

Art. 3.- Objeto. - El presente Codigo tiene por objeto regular el proceso productivo en
las etapas de produccion, distribucion, intercambio, comercio, consumo, manejo de
externalidades e inversiones productivas orientadas a la realizacion del Buen Vivir.
Esta normativa busca también generar y consolidar las regulaciones que potencien,
impulsen e incentiven la produccion de mayor valor agregado, que establezcan las
condiciones para incrementar productividad y promuevan la transformacién de la
matriz productiva, facilitando la aplicacion de instrumentos de desarrollo productivo,
que permitan generar empleo de calidad y un desarrollo equilibrado, equitativo,
ecoeficiente y sostenible con el cuidado de la naturaleza. (pag. 4).

CODIGO DEL TRABAJO

Art. 80.- Salario y sueldo. - Salario es el estipendio que paga el empleador al obrero en
virtud del contrato de trabajo; y sueldo, la remuneracion que por igual concepto
corresponde al empleado. El salario se paga por jornadas de labor y en tal caso se llama
jornal; por unidades de obra o por tareas. El sueldo, por meses, sin suprimir los dias no
laborables. (Codigo de trabajo, 2012)

Art. 81.- Estipulacion de sueldos y salarios. - Los sueldos y salarios se estipularan

libremente, pero en ningun caso podrén ser inferiores a los minimos legales, de
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conformidad con lo prescrito en el articulo 117 de este Cddigo. Se entiende por Salario
Basico la retribucion econdmica minima que debe recibir una persona por su trabajo
de parte de su empleador, el cual forma parte de la remuneracion y no incluye aquellos
ingresos en dinero, especie 0 en servicio, que perciba por razén de trabajos
extraordinarios y suplementarios, comisiones, participacion en beneficios, los fondos
de reserva, el porcentaje legal de utilidades, los viaticos o subsidios ocasionales, las
remuneraciones adicionales, ni ninguna otra retribucion que tenga caracter normal o
convencional y todos aquellos que determine la Ley. EI monto del salario basico sera
determinado por el Consejo Nacional de Salarios CONADES, o por el Ministerio de
Relaciones Laborales en caso de no existir acuerdo en el referido Consejo. La revision
anual del salario basico se realizara con caracter progresivo hasta alcanzar el salario
digno de acuerdo con lo dispuesto en la Constitucion de la Republica y en el presente
Cadigo. (pag. 29)

LEY DE SEGURIDAD SOCIAL

Art. 2.- SUJETOS DE PROTECCION. - Son sujetos "obligados a solicitar la
proteccion” del Seguro General Obligatorio, en calidad de afiliados, todas las personas
que perciben ingresos por la ejecucidn de una obra o la prestacion de un servicio fisico
o intelectual, con relacién laboral o sin ella; en particular: a. El trabajador en relacion
de dependencia; b. El trabajador autonomo; c. El profesional en libre ejercicio; d. El
administrador o patrono de un negocio; e. El duefio de una empresa unipersonal; f. El
menor trabajador independiente; y, g. Los demas asegurados obligados al régimen del
Seguro General Obligatorio en virtud de leyes y decretos especiales. Son sujetos
obligados a solicitar la proteccion del regimen especial del Seguro Social Campesino,
los trabajadores que se dedican a la pesca artesanal y el habitante rural que labora
"habitualmente™ en el campo, por cuenta propia o de la comunidad a la que pertenece,
gue no recibe remuneraciones de un empleador publico o privado y tampoco contrata
a personas extrafias a la comunidad o a terceros para que realicen actividades

econdmicas bajo su dependencia.
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2.5. Georreferencial

El restaurante “La Boutique del Sabor”, est4 ubicada en la Provincia Bolivar, Canton

Chimbo, en la avenida tres de marzo a pocos pasos de la gasolinera “Primax”.
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lustracion 1 Mapa geogrdfico del restaurante “La Boutique del Sabor”

Nota: Imagen Tomada de Google Maps.
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CAPITULO I11.

METODOLOGIA
3.1. Tipo de Investigacién

3.1.1. Investigacion aplicada
Este tipo de investigacion se distingue por su enfoque en la aplicacion o uso de

los conocimientos adquiridos. (Kwan, 2013).

Para la elaboracion del trabajo se aplico la investigacidn aplicada porque se centra en
la identificacion de la problematica actual y explora entre las posibles soluciones,

buscando aquella que se considere mas apropiada.

La investigacion aplicada realiza un analisis de las operaciones del restaurante por lo
que pudo identificar posibles problemas que podrian mejorarse. No obstante, en una
investigacion empirica, el interés principal del investigador radica principalmente en

las consecuencias practicas.

3.1.2. Investigacion Descriptiva

Se dedica a detallar las particularidades de la poblacion bajo examen. Segin la
definicion de Carlos Sabino, un experto en la materia proporciona, en su libro “El
proceso de la Investigacion”, la investigacion descriptiva se refiere a hechos concretos
y se distingue por su capacidad para ofrecer una interpretacion precisa. (Martinez,
2018).

En este trabajo se aplic6 la investigacion descriptiva dado que el objetivo es
proporcionar una descripcion de situaciones, contextos y eventos, es decir, exponer en
detalle su naturaleza y manifestaciones, los estudios descriptivos tienen como objetivo
proporcionar un analisis detallado de las propiedades, caracteristicas y perfiles de
personas, grupos, comunidades, procesos u objetos, asi como cualquier otro fendmeno

que sea objeto de estudio, sea objeto de analisis.
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En el contexto de la investigacion descriptiva, el énfasis principal recae en la
identificacion de caracteristicas fundamentales que pueda contar con un disefio de
estudio y con la recopilacion de datos aplicando las encuestas y entrevista teniendo
siempre en claro cuél es el objetivo. De esta manera, se logré obtener informacion

detallada que caracteriza la realidad objeto de estudio.

3.1.3. Investigacion de Campo

La investigacion de campo tiene la finalidad de comprender, analizar y establecer una
interaccion cualitativa con los individuos en sus entornos naturales, mientras se
recopilan datos. Al mencionar el término "campo", los investigadores sociales
generalmente hacen referencia al entorno real en el que se examinan las rutinas y

sucesos cotidianos que experimentan las personas en su vida diaria. (Gabriel, 2022).

En el trabajo, se realizé un estudio de campo mediante un estudio directo en el lugar,
con el propdsito de recopilar datos de forma directa y especifica. Esta aproximacion

permitio obtener un conocimiento mas detallado y cercano sobre el estudio planificado.

3.2.Enfoque de la investigacion

3.2.1. Enfoque Cuantitativo
Este enfoque se focaliza en analizar las predicciones o las tendencias de
comportamiento asociadas al fendmeno o problema en consideracion. (Roberto, 2006).

La investigacion cuantitativa nos referimos al dmbito estadistico al destacar este
método se basa en examinar una realidad objetiva a través de mediciones numeéricas y
analisis estadisticos. Su fundamento radica en la recoleccion de datos para comprobar
hipétesis formuladas previamente antes del proceso metodoldgico. Es crucial destacar
que, con este enfoque cuantitativo, se plantean problemas y preguntas especificas que
sirven como base para la formulacion de hipotesis.

3.2.2. Enfoque Cualitativo

Segun la explicacion Segun la perspectiva de Hernandez, Fernandez y Baptista, el
enfoque cualitativo se distingue por su utilizacion de la recoleccion de datos
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prescindiendo de medidas numéricas, con el proposito de descubrir o mejorar preguntas
de investigacion en curso de interpretacion. (Fernandez, 2019).

Segun la propuesta de investigacion, se recopilo y registré de manera precisa toda la
informacion pertinente y esencial conforme a las variables de investigacion durante la
entrevista con la propietaria del restaurante “La Boutique del Sabor”. Este proceso ha

sido fundamental para el progreso efectivo del trabajo de investigacion.

Por lo que, se recurre a la observacion sin estructura, entrevistas abiertas, analisis de
documentos, didlogos grupales, evaluacioén de experiencias individuales, estudio de

discursos comunes y participacion en interacciones grupales.

En lineas generales, los estudios cualitativos se valen de técnicas como la entrevista, la
observacién y el grupo focal para recolectar datos, prescindiendo de la medicion

numeérica o de asociar tales mediciones con niimeros.

3.3.Métodos de Investigacion

3.3.1. Método deductivo

En este analisis se examinan los datos de informacion general y se destaca la relevancia
del andlisis integral de un conjunto (la Relacion Costo-Volumen-Utilidad en el
Restaurante “La Boutique del Sabor”) con el fin de llegar a conclusiones mediante un
razonamiento légico, para posteriormente examinar cada uno de sus componentes y
estudiar su interaccion. Finalmente, se buscé determinar un resultado especifico, ya sea

en términos de utilidad o pérdida.

3.4.Técnicas e Instrumentos de Recopilacion de Datos

Las técnicas de recopilacion de datos que se aplicé es la entrevista mediante un
cuestionario de preguntas y la encuesta mediante preguntas concretas que permitiran

conocer a profundidad el fendmeno de estudio.

3.4.1. Entrevista
Se implementara esta técnica, ya que se lograra establecer una comunicacion directa

con la propietaria del restaurante “La Boutique del Sabor”. Esto, a su vez, facilitara la
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adquisicién de informacion pertinente en relacion con la variable de la rentabilidad del

restaurante.

Tabla 3 Entrevista
Nombre Cargo

Luzmila Pinos Propietaria

Nota: Autoria propia

3.4.2. Encuesta
Este enfoque ayudara en la obtencion de datos acerca de las percepciones del personal
administrativo del restaurante “La Boutique del Sabor”. Se utilizard preguntas cerradas

como herramienta para indagar sobre la verdadera situacion del restaurante.

Tabla 4 Encuesta

Nombre Cargo Tiempo
Diego Castafieda Cajero 3 afios
Adrian Castafieda Mesero 3 afios
Mateo Castafieda Mesero 5 meses
Ernestina Benavides Chef 10 afios
Emma Gavi Ayudante de cocina 8 afios
Teresa Prado Lava vajillas 2 afos
Elizabeth Guillin Atencion al cliente 1 afo
Gisell Salinas Chef 6 afios

Nota: Autoria propia
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‘ Propietaria ’

Chef 1 ’ ‘ Chef 2 ’ ‘ Cajero
Ayudante de cocina Atencion al cliente
Lava vajillas Mesero 1
Mesero 2

llustracién 2 Diagrama

3.5.Universo, Poblacion y Muestra

3.5.1. Universo

La poblacion abarca a todos los empleados del restaurante “La Boutique del Sabor”. El
concepto de universo, en estadistica y ciencias sociales, se emplea para describir un
conjunto de individuos o elementos que comparten un fendmeno o caracteristica

especifica que esta siendo objeto de estudio.

3.5.2. Poblacion

La poblacion estd compuesta por 8 trabajadores que pertenecen al restaurante “La
Boutique del Sabor”. La poblacion, en este contexto, se refiere al conjunto completo
de individuos pertenecientes a una especie 0 grupo en una ubicacion geografica
determinada. La investigacion de la poblacion es esencial para comprender las
necesidades y desafios de una comunidad, asi como para disefiar politicas y programas

destinados a mejorar la calidad de vida de sus miembros.

3.5.3. Procesamiento de la Informacion.
Después de elaborar los instrumentos de recopilacién de datos y administrarlos a la
muestra seleccionada, se llevara a cabo la recoleccién de la informacién, que

posteriormente serd procesada utilizando Microsoft Excel para generar los graficos
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correspondientes. A continuacion, se iniciara el analisis de los datos recopilados con el
objetivo de comprender el problema y formular una solucion a través de la propuesta.
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CAPITULO IV.

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.Anélisis, Interpretacion y Discusion de Resultados

Pregunta 1. ¢Usted considera que el restaurante esta ubicado en una zona de facil
acceso y visibilidad para los clientes?

Tabla 5 Ubicacion del restaurante

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 8 100
No 0 0
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Grafico 1 Ubicacion del restaurante

uSi

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: el 0% indica que el restaurante no esta situado en una zona de facil acceso,

mientras que el valor de 100% indica que si lo est4, y que los clientes pueden llegar al
restaurante sin dificultad.

Interpretacion: Los resultados muestran claramente que el restaurante esta ubicado en

una excelente zona, donde los clientes pueden acceder facil y rapidamente.
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Pregunta 2 ¢Han recibido comentarios de los clientes sobre porciones o precios en el

mena?
Tabla 6 Comentarios de los clientes
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 7 87
No 1 13
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Grafico 2 Comentarios de los clientes

M Si

m No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se puede observar que el 87% de los
clientes expresan que las porciones son demasiado pequefias y que los precios son algo
elevados, mientras que el 13% considera que las porciones y los precios cumplen o
superan sus expectativas. Esto sugiere que es probable que aquellos que expresaron

satisfaccion estén satisfechos con su experiencia.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta indican que si, se reciben comentarios
por parte de los clientes respecto a que las porciones son muy pequefias y que los
precios en el mend son un poco elevados. Esto sugiere que el restaurante podria
necesitar ajustar sus precios o tamafos de porcion para satisfacer mejor las expectativas

de sus clientes.
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Pregunta 3 ¢Sienten que el restaurante ofrece beneficios suficientes para compensar
sus gastos relacionados con el trabajo (transporte, uniformes, comidas, etc.)?

Tabla 7 Ofrece beneficios suficientes para compensar sus gastos en el trabajo

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 8 100
No 0 0
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréfico 3 Ofrece beneficios suficientes para compensar sus gastos en el trabajo

M Si

No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Anélisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que el 100% de los
encuestados indican que el restaurante ofrece suficientes beneficios para los
trabajadores y mejora las condiciones laborales.

Interpretacion: Los resultados de la encuesta indican que el propietario del restaurante
proporciona beneficios relacionados con transporte, uniformes y comidas, lo que puede
favorecer un ambiente laboral mas positivo y agradable. Esto podria conducir a que los
trabajadores se sientan mas valorados y motivados, lo que a su vez podria tener un

impacto positivo en su desempefio y actitud en el trabajo.
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Pregunta 4: ;Reciben comentarios de los clientes sobre la congestion o la falta de

disponibilidad de mesas?

Tabla 8 La falta de disponibilidad de mesas

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 6 75
No 2 25
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréfico 4 La falta de disponibilidad de mesas

M Si

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que el 75% de los
encuestados indican que si reciben comentarios por parte de los clientes sobre la
congestion y la falta de disponibilidad de mesas, mientras que el 25% restante no recibe
tales comentarios. Esto sugiere que el restaurante maneja bien la demanda y ofrece una
experiencia organizada, ya que una cuarta parte de los encuestados no menciona

problemas de congestion.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta indican que, efectivamente, se reciben
comentarios por parte de los clientes sobre la congestion o la falta de disponibilidad de
mesas, con quejas relacionadas con los largos tiempos de espera o dificultades para
conseguir una mesa. Estos comentarios sefialan areas de mejora potencial en la gestion

de la disponibilidad de mesas del restaurante.
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Pregunta 5: ¢ El volumen de clientes varia significativamente en diferentes estaciones

del afio (invierno y verano)?

Tabla 9 Volumen de clientes

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 7 75
No 1 25
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréafico 5 Volumen de clientes

M Si

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que el 87% de los
encuestados indican que si varia el volumen de clientes en las diferentes estaciones del
afio (invierno y verano), mientras que el 13% restante sefiala que no existe variacion y

que se mantiene igual entre invierno y verano.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta muestran que hay una clara variacién
en el volumen de clientes entre invierno y verano. Durante el verano, se observa un
aumento significativo de clientes, ya que muchas personas prefieren salir y disfrutar de
actividades al aire libre. Por otro lado, en invierno, se registra una disminucién debido

a que hay menos actividades al aire libre y una menor disposicion de salir.
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Pregunta 6: ;Ofrecen servicios adicionales, como entregas, para aumentar el volumen

del negocio?
Tabla 10 Servicios adicionales
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 8 100
No 0 0
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Grafico 6 Servicios adicionales

u Si

= No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del
Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se concluye que el 100% de los
encuestados indican que el restaurante ofrece servicios adicionales, como entregas a

domicilio. Esto contribuye a generar mas ventas y aumentar los ingresos del

restaurante.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta sefialan que el restaurante ofrece
servicios adicionales, como entregas a domicilio. Esto puede atraer a un nuevo
segmento de clientes que prefieren disfrutar de la comida en la comodidad de su hogar.

En consecuencia, se amplia la base de clientes y se genera un aumento en las ventas.
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Pregunta 7: ¢Han recibido capacitacion sobre cdmo sus acciones diarias impactan en

la rentabilidad del restaurante?

Tabla 11 Capacitacion sobre sus acciones

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 4 50
No 4 50
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréfico 7 Capacitacion sobre sus acciones

M Si

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Anélisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que el 50% de los
encuestados indican que si existe una capacitacion por parte del duefio del restaurante
a sus trabajadores en cuanto a como atender al cliente, mientras que el otro 50% sefiala

gue no existe tal capacitacion y que no se considera necesaria.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta indican una division equitativa del
50/50 en cuanto a la necesidad de capacitaciones para que los trabajadores puedan
atender al cliente de manera mas efectiva y brindar un servicio excepcional. Ademas,
estas capacitaciones pueden ayudar a mantener altos estandares de calidad en los
productos y servicios, lo que a su vez puede contribuir a una mayor rentabilidad para

el restaurante.
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Pregunta 8: ;Creen que la comunicacion interna en el restaurante es efectiva?

Tabla 12 Comunicacion interna

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 7 75
No 1 25
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréafico 8 Comunicacion interna

W Si

¥ No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Anélisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se concluye que el 87% de los
encuestados indica que existe una buena comunicacién entre los trabajadores, lo que
resulta en un equipo cohesionado y un ambiente laboral positivo. Por otro lado, el 13%
restante sefiala que no existe una buena comunicacion interna, por lo que es importante

trabajar en mejorar y fomentar una comunicacion mas abierta entre los trabajadores.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta confirman la existencia de una buena
comunicacion interna, lo que se traduce en un equipo mas comprometido y un ambiente
laboral positivo. Esta efectiva comunicacion contribuye significativamente a un

servicio de calidad y al éxito general del restaurante.
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Pregunta 9: ;Consideran que el ambiente de trabajo es positivo y colaborativo?

Tabla 13 Ambiente de trabajo positivo y colaborativo

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 8 100
No 0 0
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Gréfico 9 Ambiente de trabajo positivo y colaborativo

uSi

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Analisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se confirma que en el restaurante
existe un ambiente de trabajo positivo y colaborativo, con el 100% de los encuestados

indicando esta situacion.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta muestran que en el restaurante
prevalece un ambiente positivo y colaborativo, lo que contribuye a una mayor
satisfaccion laboral. Esto, a su vez, puede resultar en una menor rotacién de empleados,
ya que los trabajadores tienden a permanecer en un entorno donde se sienten valorados

y respaldados.
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Pregunta 10: ¢ Estan al tanto de las inversiones en tecnologia para mejorar la eficiencia
y rentabilidad?

Tabla 14 Mejorar la eficiencia y rentabilidad

Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 7 75
No 1 25
Total 8 100

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del 4Sabor”

Grafico 10 Mejorar la eficiencia y rentabilidad

M Si

® No

Elaborado por: Gisell Salinas: Encuesta aplicada a los trabajadores del

Restaurante “La Boutique del Sabor”

Anélisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que el 87% de los
trabajadores estan al tanto de las inversiones que va a realizar el duefio del restaurante
para mejorar la eficiencia y la rentabilidad del lugar, mientras que el 13% restante no

esta al tanto de estas inversiones.

Interpretacion: Los resultados de esta encuesta revelan que existe una comunicacion
abierta sobre las inversiones, lo que demuestra transparencia por parte del duefio del
restaurante. Esta practica puede contribuir a construir un ambiente de confianza entre
el equipo y el duefio, lo que a su vez puede motivar a los trabajadores a esforzarse por

ofrecer un servicio excepcional.

49



4.2.Resultados de la Entrevista a la Propietaria del Restaurante “La Boutique del

Sabor”

Tabla 15 Entrevista a la Propietaria del Restaurante ““La Boutique del Sabor

Entrevistado:
Cargo:

Obijetivo:

NO

Sra. Luzmila Pinos
Propietaria del restaurante “La Boutique

del Sabor”

Recopilar informacién que posibilite la

elaboracion
investigacion
titulacion.
Pregunta
¢Lleva un registro donde
controla sus ventas?

¢Lleva un registro donde
controla sus compras?

¢Como maneja la
adquisicion de
ingredientes y productos
para el restaurante?

¢ Tienen proveedores
especificos o utilizan
varios?

del proyecto de
en la modalidad de

Respuesta

Si, como propietaria del
restaurante
definitivamente llevo un
registro detallado de todas
las ventas. Utilizamos un
sistema para registrar cada
pedido que se realiza, lo
que me permite rastrear
nuestras ventas diarias,
semanales y mensuales.
Si, definitivamente llevo
un registro de todas
nuestras compras.
Primero, identifico
proveedores  confiables
que ofrezcan productos de
alta calidad y a buenos
precios. Luego, establezco
una relacion con los
proveedores para
garantizar una
comunicacion fluida vy
poder negociar.

Cuento con proveedores
especificos por lo que
ellos me ayudan con la
adquisicion de la
mercaderia y a obtener a
muy buenos precios Yy
ganar tiempo al momento
de hacer las compras.
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11

¢Cuanto representan los
salarios y beneficios para
el personal en los costos
generales?

¢ Tienen personal a tiempo
completo o a tiempo
parcial?

¢Cuales son los costos
asociados con el alquiler,

servicios  publicos vy
mantenimiento del
restaurante?

¢Han invertido en

tecnologia para mejorar la
eficiencia y  reducir
costos?

¢Qué consideraciones
tienen en cuenta al ajustar
los precios?

¢Han identificado
estrategias exitosas para
atraer mas clientes durante
eventos especificos?

¢Han implementado
cambios  basados en
sugerencias de clientes?

Pues los salarios para los
empleados es uno de los
gastos mayores para el
restaurante por lo que si
tiene una representacion
bastante alta, pero si se
maneja de la mejor manera
se puede equilibrar y tener
una mejor rentabilidad.
Cuento con personal a
tiempo completo por lo
que mis trabajadores ya
saben como trabajar vy
sacar adelante el
restaurante.

En cuestion de alquiler
nada por lo que es propio,
servicios basicos se paga
entre 200 al mes y el
mantenimiento del
restaurante unos 150 al
mes.

Si, hace unos meses se
hizo la instalacion de
camaras de seguridad y un
nuevo sistema que me
ayuda a controlar las
ventas del restaurante.
Tomo en cuenta los
precios de la materia
prima para poder costear y
el lugar en donde se
encuentra ubicado mi
negocio.

Si, durante  eventos
especificos  se  hace
estrategias de marketing
como publicidad,
servicios de entrega,
reservaciones, etc.

A veces no siempre, pero
si se toma en cuenta los
comentarios de los
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12 ¢Generan ingresos
adicionales a traves de
eventos especiales,
catering 0  servicios
exclusivos?

clientes para que pueda
haber una mejor atencion.
Si, es un ingreso mas para
el negocio por lo que
ayuda a que sea mMAs
rentable y por lo general
haya més ingresos.

Nota: Entrevista realizada a la Sra. Luzmila Pinos- Propietaria del restaurante

Elaborado por: Gisell Salinas
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4.3.Discusion de resultados

De acuerdo a la entrevista realizada a la propietaria del restaurante “La Boutique del
Sabor”, se pudo determinar que la falta de un sistema de costos en el restaurante es
necesario por lo que implementar este modelo costo volumen utilidad es de gran ayuda,
ya que ha habido algunos inconvenientes en cuanto a poner precios a los platos, un
control de inventarios, saber cuél es el ment méas favorable o rentable para el negocio,
ademas se evidencia que no hay un control de inventarios por lo que se hace las
compras por instinto y eso hace que haya un gasto desfavorable por lo que la
rentabilidad del restaurante hace que baje, para lo cual, la propietaria del negocio debe
de tomar decisiones claras, veraces y oportunas que ayude a que haya un mejor
rendimiento y pueda dar soluciones a los problemas que estan acarreando analizando

minuciosamente la situacion del negocio.

“La relacion Costo-Volumen-Utilidad es una técnica que se utiliza en el analisis de
costos para decisiones. El analisis de la relacion existente entre los tres elementos nos
provee una guia para el planeamiento y seleccion entre distintas alternativas. Tanto el
factor costo total como el factor ingreso total estan influidos por los cambios en el
volumen. “El Costo-Volumen-Utilidad es un procedimiento para relacionar la
inversion con la rentabilidad. Para medir esas variables es necesario clasificar los
costos en fijos y en costos variables. Los primeros estan relacionados con la
infraestructura mientras que los segundos se relacionan con la produccion. Esta
relacion Costo-Volumen-Ganancia estd directamente vinculada con el Punto de
Equilibrio, para cuyo célculo necesitan datos cémo: Ventas, costos fijos y costos
variables.” (Hilanzo & Nelly, 2018).

En cuanto a los trabajadores comparten la idea de que el restaurante debe darle la
importancia de aplicar este modelo de relacion Costo-Volumen-Utilidad para obtener
una evaluacion independiente sobre el desempefio del restaurante y de esta manera la
propietaria pueda tomar una decision y ver cuan importante es aplicar un sistema de

costos para poder saber la rentabilidad del negocio.
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Por lo tanto, el analisis de la Relacion Costo-Volumen- Utilidad brindaria al restaurante
la oportunidad de establecer un modelo inicial para comprender la interaccion entre
precio, costo y volumen, y su impacto en la rentabilidad. Esto permitiria al restaurante
anticipar y adaptarse de manera proactiva a cambios imprevistos, facilitando la toma

de decisiones més informadas y &giles.
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CAPITULO V

PROPUESTA
5.1.Introduccién

En el dinamico mundo de la gastronomia, la gestion eficiente de los costos y la
optimizacion de los recursos son pilares fundamentales para alcanzar el éxito y la
sostenibilidad a largo plazo. En este contexto, el andlisis de la relacidn costo-volumen-
utilidad emerge como una herramienta esencial que permite a los propietarios y
administradores comprender como los cambios en los costos, los voliumenes de ventas

y los precios afectan directamente la rentabilidad del negocio.

El presente proyecto propone un exhaustivo analisis de la relacion costo-volumen-
utilidad y su impacto en la rentabilidad del restaurante "La Boutique del Sabor",
ubicado en el Canton Chimbo, Provincia Bolivar, durante el periodo 2022. Este
restaurante, reconocido por su exquisita gastronomia local, se enfrenta a desafios
comunes en la gestion de costos, como la falta de clasificacion de costos fijos y

variables, asi como la ausencia de un sistema de control de inventarios eficaz.

La importancia de este estudio radica en su capacidad para proporcionar una vision
integral de los elementos clave que influyen en la rentabilidad del restaurante, desde la
identificacion de las especialidades gastronomicas mas rentables hasta la
implementacién de estrategias para mejorar la eficiencia operativa. Ademas, este
proyecto busca contribuir al conocimiento académico y empresarial al proporcionar
una guia practica para la aplicacion efectiva del analisis costo-volumen-utilidad en el

sector gastronémico.
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5.2.Justificacién

En un entorno empresarial altamente competitivo y dinamico, es fundamental contar
con estrategias efectivas que permitan enfrentar los desafios y aprovechar las
oportunidades del mercado. En este sentido, el andlisis de la relacion costo-volumen-
utilidad se presenta como una herramienta imprescindible para comprender la
estructura de costos, los niveles de produccion y su impacto en la rentabilidad del

negocio.

La falta de conocimiento y aplicacion de esta herramienta en el &mbito local y nacional
resalta la importancia de esta propuesta. Al implementar el analisis costo-volumen-
utilidad en el restaurante "La Boutique del Sabor", no solo se busca mejorar la toma de
decisiones y optimizar la rentabilidad de este negocio especifico, sino que también se
pretende establecer un precedente para otros establecimientos similares en la region.
Ademas, el negocio enfrenta desafios especificos en cuanto a la gestion de costos, la
definicion de precios y la identificacion de productos mas rentables. La
implementacién de este analisis brindara a la propietaria y al equipo de gestion una
visién mas clara y precisa de los factores que influyen en la rentabilidad del negocio,
permitiéndoles tomar decisiones informadas y estratégicas.

Esta propuesta no solo tiene implicaciones a nivel empresarial, sino que también
contribuye al desarrollo econémico y social de la regién. Al mejorar la rentabilidad del
restaurante "La Boutique del Sabor", se generard un impacto positivo en la economia
local, fomentando el crecimiento del sector gastronémico y promoviendo la creacion

de empleo en la comunidad.
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5.3.Andlisis situacional

El restaurante "La Boutique del Sabor" se encuentra ubicado en el Canton Chimbo,
Provincia Bolivar, enfrentando un entorno competitivo en el sector gastronémico local.
A pesar de su reconocimiento, el restaurante enfrenta desafios relacionados con la
gestion de costos, la rentabilidad y la eficiencia operativa. La falta de un sistema
adecuado de analisis de costos y control de inventarios ha generado incertidumbre en
la toma de decisiones y ha limitado la capacidad del restaurante para optimizar sus

recursos financieros.

En cuanto a la ubicacion del restaurante, se ha determinado que se encuentra en una
zona de facil acceso y visibilidad, lo que facilita el flujo de clientes. Sin embargo, se
han recibido comentarios de los clientes sobre el tamafio de las porciones y los precios
en el mend, lo que sugiere la necesidad de ajustar la estrategia de precios y el tamafio
de las porciones para satisfacer las expectativas de los clientes y mejorar la percepcion

de valor.

En cuanto al equipo de trabajo, se observa que el restaurante cuenta con personal a
tiempo completo y un ambiente laboral positivo y colaborativo. Sin embargo, se
identifica la falta de capacitacion sobre como las acciones diarias impactan en la

rentabilidad del restaurante, lo que podria afectar la eficiencia y la calidad del servicio.

En relacion con la gestion de costos, se ha determinado que el restaurante no tiene un
control adecuado de sus costos e ingresos, lo que dificulta la identificacién de costos
fijos y variables y la evaluacién de la rentabilidad de cada producto. Ademas, se
evidencia la falta de un sistema de control de inventarios, lo que conlleva a compras

por instinto y un gasto desfavorable que afecta la rentabilidad del negocio.
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5.4.Filosofia empresarial.

5.4.1. Misién:

En "La Boutique del Sabor", la misién propuesta es la siguiente:

Satisfacer plenamente las necesidades de nuestros clientes mediante la oferta de
productos y servicios de alta calidad, entregados con profesionalismo, excelencia y
cortesia. Nos comprometemos a garantizar la eficacia y eficiencia en la prestacion de

servicios de catering, superando las expectativas de nuestros clientes en cada evento.

5.4.2. Vision:

La vision propuesta es la siguiente:

Al afio 2026 ser una empresa lider y reconocida en el servicio de catering y eventos a
nivel local, provincial y nacional. Buscamos ser la opcion preferida por aquellos que

valoran la calidad, la atencion personalizada y la excelencia en cada detalle.

5.4.3. Valores:

En "La Boutique del Sabor", nos regimos por los siguientes valores:

e Honestidad: Actuamos con transparencia y sinceridad en todas nuestras
interacciones.

e Responsabilidad: Cumplimos con nuestros compromisos y asumimos las
consecuencias de nuestras acciones.

e Puntualidad: VValoramos el tiempo de nuestros clientes y nos esforzamos por ser
puntuales en la entrega de nuestros servicios.

e Empatia: Nos ponemos en el lugar de nuestros clientes para comprender sus
necesidades y brindar soluciones adecuadas.

e Trabajo en equipo: Trabajamos de manera colaborativa y respetuosa,
reconociendo la importancia de cada miembro del equipo en el logro de

nuestros objetivos.
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5.4.4. Politicas Generales:
En cumplimiento de nuestra misién y vision, nos comprometemos a seguir las

siguientes politicas generales:

e Brindar atencion de calidad, rapidez y profesionalismo en cada interaccion con
nuestros clientes.

e Satisfacer los gustos y preferencias de nuestros clientes, adaptando nuestros
productos y servicios segun sus necesidades.

e Ofrecer una amplia variedad de opciones en relacion a los productos y servicios
que ofrecemos, garantizando la diversidad y calidad en cada eleccion.

e Crear un ambiente armoénico con nuestros clientes, fomentando la
comunicacion abiertay la resolucion de dudas e inquietudes de manera efectiva.

e Garantizar la calidad, higiene y seguridad en todos los productos que ofrecemos
a nuestros clientes, cumpliendo con los mas altos estdndares de excelencia.

e Reconocer y valorar a nuestros empleados, brindandoles todos los beneficios

que la ley dispone y promoviendo un ambiente laboral justo y motivador.
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5.5.Andlisis Pestel

El entorno empresarial est4 constantemente influenciado por una serie de factores
externos que pueden tener un impacto significativo en la viabilidad y el éxito de una
organizacion. Para comprender mejor estos factores y anticipar sus efectos, se examina

seis dimensiones clave: politicas, econdmicas, sociales, tecnoldgicas, ambientales y

Tabla 16 Analisis Pestel

legales.
POLITICO
e Politicas o
gubernamentales que
favorezcan el o

emprendimiento
e Inestabilidad politica e
e Acceso a programas .
de financiamiento

estatales
TECNOLOGICO

e Tendencias o
tecnoldgicas

e Utilizacién de o

plataformas digitales
para promocionar la o
empresa

Elaborado por: Gisell Salinas

ECONOMICO

Crecimiento
economico
Disminucion de tasas
de interés
Crisis econdémicas
Aumento de los
costos de materias
primas y servicios
ECOLOGICO
Productos y servicios
sustentables.
Uso de précticas eco-
amigables
Regulaciones
ambientales mas
estrictas
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SOCIAL
Cambios en los
habitos de consumo
Cambios
demogréaficos
Tabus sobre ciertos
alimentos en las redes
Sociales

LEGAL
Salarios
Cumplimiento de
normativas sanitarias
y de seguridad
Proteccion de la
propiedad intelectual



5.6.Anélisis FODA

El andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es una
herramienta fundamental en la planificacion estratégica de cualquier empresa.

Proporciona una vision integral de los factores internos y externos que pueden impactar

en su desempefio y competitividad en el mercado.

Tabla 17 FODA

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

Fortalezas: Oportunidades:

1. Infraestructura propia para la 1. Identificacion de nuevos segmentos
preparacion y entrega. de mercado.

2. Precios accesibles que atraen a 2. Posibilidad de atraer a mas clientes a
diversos segmentos de clientes. través de estrategias de marketing y

3. Materia prima de alta calidad presencia en redes sociales.

4. Ubicacion estratégica 3. Aumento en la demanda del mercado

5. Personal altamente profesional y debido a eventos sociales vy
comprometido. corporativos.

4. Ampliacion de la cantidad de
trabajadores para satisfacer la
creciente demanda.

Debilidades: Amenazas:

1. Escasa capacitacion y entrenamiento 1. Competencia en el mercado.
al personal en algunas é&reas 2. Inestabilidad econémica del pais que
especificas. podria reducir el poder adquisitivo de

2. Falta de un adecuado control del nuestros clientes.
inventario. 3. Posibilidad de aumento de impuestos

3. Ausencia de un sistema contable que que impacten en los costos
dificulta el seguimiento financiero. operativos.

4. Falta de definicion de mision, vision 4. Alto nivel de delincuencia que puede
y valores que guien las acciones de la afectar la seguridad de nuestro
empresa. personal.

5. Limitada creatividad en la oferta de 5. Fendmenos de migracion que

productos y servicios.

Elaborado por: Gisell Salinas
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5.7.Andlisis CAME

El andlisis CAME (Corregir, Afrontar, Mantener y Explotar) es una metodologia
estratégica que complementa al analisis FODA, brindando una estructura para la accion
y la toma de decisiones. Mientras que el analisis FODA identifica las fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas, el anélisis CAME se enfoca en como responder

a estos aspectos para mejorar la situacion actual y alcanzar los objetivos deseados.

Tabla 18 Analisis CAME

FACTORES INTERNOS
Aprovechar las Fortalezas:

Utilizar la infraestructura y el
transporte propios para garantizar la
calidad y puntualidad
Mantener precios competitivos y
destacar la calidad de la materia
prima en la promocion de productos
y servicios
Aprovechar la ubicacion estratégica
para llegar a nuevos clientes vy
expandir la base de clientes existente
Capacitar continuamente al personal
y destacar su profesionalismo y
compromiso

Corregir las Debilidades:

FACTORES EXTERNOS

Aprovechar las Oportunidades:

1. Realizar estudios de mercado para

identificar segmentos de clientes no
explorados

Incrementar la presencia en redes
sociales y desarrollar estrategias de
marketing digital

Diversificar la oferta de servicios
para cubrir una variedad de eventos
sociales.

Garantizar la calidad y eficiencia en
la entrega de los mismos.

Minimizar las Amenazas:

1. Implementar programas de 1. Ofrecer servicios personalizados,
formacion y capacitacion para todo el promociones exclusivas 0 una
personal experiencia de cliente Unica

2. Establecer un sistema de gestion de 2. Optimizar los costos operativos para
inventario para monitorear Yy mitigar el impacto de la inestabilidad
controlar econémica y los aumentos de

3. Contratar o capacitar a personal para impuestos

implementar un sistema contable

Medidas de seguridad para proteger

4. Desarrollar una declaracién de al personal y los locales de posibles
mision, vision y valores que guie las amenazas externas.
acciones y decisiones 4. Asegurar la continuidad de las
5. Fomentar un ambiente de innovacion operaciones y la disponibilidad de

y creatividad

Elaborado por: Gisell Salinas

62

mano de obra calificada



5.8.Ingresos por la venta de los productos

Tabla 19 Ingresos por la venta de los productos 2021

Platos de Cuy Cuy Doble Caldo de
1,
Cuyes Enteros Yo Cuy (una presa) (doble presa) Gallina Yahuarlocro Chuleta Churrasco Venta Mensual
Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas
Mes Vendi tostgle Vendi ';;tale Vendi ggtale Vendi ';gtale Vendi ';gtale Vendi Egtale Vendi ';gtale Vendi ';gtale Vendi lt;tales
das das das das das das das das das °
Enero 80 2000 58 725 170 765 38 342 136 544 100 400 50 225 80 400 5401 | 8.54
Febrero | 70 1750 56 700 150 675 45 405 90 360 176 704 58 261 81 405 5260 8.32
Marzo | 88 2200 43 537.5 | 80 360 33 297 75 300 154 616 70 315 97 485 5110.5 | 8.08
Abril 66 1650 67 837.5 | 100 450 20 180 46 184 190 760 79 3555 | 84 420 4837 | 7.65
Mayo 55 1375 55 687.5 | 125 562.5 | 58 522 100 400 84 336 80 360 100 500 4743 7.50
Junio 78 1950 68 850 157 706.5 | 50 450 190 760 97 388 100 450 140 700 6254.5 | 9.89
Julio 74 1850 54 675 90 405 38 342 164 656 112 448 112 504 123 615 5495 | 8.69
Agosto | 80 2000 70 875 54 243 29 261 178 712 134 536 65 2925 | 108 540 5459.5 | 8.63
Septiem
bre 52 1300 50 625 143 6435 | 43 387 120 480 145 580 79 3555 | 115 575 4946 | 7.82
Octubre | 49 1225 45 5625 | 82 369 47 423 87 348 98 392 125 562.5 | 90 450 4332 | 6.85
Noviem
bre 90 2250 60 750 73 3285 | 63 567 90 360 87 348 108 486 77 385 5474.5 | 8.66
Diciemb
re 75 1875 77 962.5 | 132 594 70 630 134 536 115 460 103 4635 | 83 415 5936 9.39
;ﬁﬁ: g7 | 2" | 703 | ¥ |13 |62 534 |4806 1410 |s640 1492 | 5968 | 12020 | 2%°* | 1178 | 5890 | 63249 | 100
Venta
anual 33.87 13.89 9.65 7.60 8.92 9.44 7.32 9.31 100
(%)
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Tabla 20 Ingresos por la venta de los productos 2022

Platos de Cuy

Cuy Doble

Caldo de

1
Cuyes Enteros 5 Cuy (una presa) (doble presa) Gallina Yahuarlocro Chuleta Churrasco Venta Mensual
Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas Uni. Vtas
Mes Vendi tostgle Vendi ';(;tale Vendi ggtale Vendi ';;tale Vendi ';;tale Vendi Egtale Vendi ';;tale Vendi ggtale Vendi lt)(/)tales
das das das das das das das das das 0

Enero | 152 3800 | 72 900 | 2020 | 4590 | 56 504 | 284 1136 | 220 880 | 80 360 | 160 800 12970 | 10.18
Febrero | 100 2500 | 52 650 | 684 3078 | 40 360 | 188 752 | 156 624 | 108 486 | 120 600 9050 | 7.11
Marzo | 88 2200 | 48 600 | 924 4158 | 48 432 | 188 752 | 156 624 | 64 288 | 156 780 9834 | 7.72

Abril | 90 2050 | 72 900 | 912 4104 | 28 252 | 244 976 | 168 672 | 80 360 | 144 720 10234 | 8.04

Mayo | 103 2575 | 44 550 | 724 3258 | 60 540 | 200 800 | 144 576 | 116 522 | 180 900 9721 | 7.63

Junio | 97 2425 | 56 700 | 1012 | 4554 | 48 432 | 300 1200 | 184 736 | 112 504 | 144 720 11271 | 8.85

Julio | 95 2375 | 64 800 | 800 3600 | 44 396 | 252 1008 | 192 768 | 112 504 | 148 740 10191 | 8.00
Agosto | 93 2325 | 68 850 | 976 4392 | 32 288 | 196 784 | 172 688 | 88 396 | 180 900 10623 | 8.34
Segt:m 97 2425 | 44 550 | 880 3960 | 48 432 | 140 560 | 208 832 |60 210 | 156 780 9809 | 7.70
Octubre | 86 2150 | 56 700 | 956 4302 | 52 468 | 300 1200 | 204 816 | 116 522 | 176 880 11038 | 8.67
Not:’r ':m 86 2150 | 52 650 | 752 3384 | 52 468 | 160 640 | 196 784 | 104 468 | 164 820 9364 | 7.35
D'Cr':mb 100 2500 | 112 1400 | 1200 | 5400 | 80 720 | 300 1200 | 208 736 | 108 486 | 160 800 13242 | 10.40

;ifz: 1187 2967 720 | 9250 | 10840 3878 588 | 5202 | 2752 éloo 2208 | 8736 | 1148 | 5166 | 1888 | 9440 12;34 100
Venta

anual 23.30 7.26 38.30 4.16 8.64 6.86 4.06 7.41 100

(%)
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Elaborado por: Gisell Salinas

Grafico 11 Venta Mensual

Elaborado por: Gisell Salinas

Gréafico 12 Venta Anual

Elaborado por: Gisell Salinas
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Precio unitario de venta

Tabla 21 Precio unitario de venta

. Cuyes Platos Cuy  Caldode
Afo Y Cuy ) Yahuarlocro Chuleta Churrasco
Enteros de Cuy Doble Gallina
Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio
2022 $25,00 $12,50 $4,50 $9,00 $4,00 $4,00 $4,50 $5,00

Elaborado por: Gisell Salinas
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5.9.Volumen de produccion

Tabla 22 Cuyes Enteros

Cuyes Enteros

Mes

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

152
100
88
90
103
97
95
93
97
86
86
100
1187

% Unidades

12,79
8,41
7,43
7,61
8,64
8,20
7,99
7,80
8,20
7,26
7,26
8,41
100

Ventas totales

3800
4300
4200
3700
3900
4000
4100
3900
4400
4400
3800
5000
49500

% Ventas
totales
7,68
8,69
8,48
7,47
7,88
8,08
8,28
7,88
8,89
8,89
7,68
10,10
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 23 ¥ Cuy

Y2 Cuy

ARfo

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

72
52
48
72
44
56
64
68
44
56
52
112
740

% Unidades

9,73
7,03
6,49
9,73
5,95
7,57
8,65
9,19
5,95
7,57
7,03
15,14
100,00

Ventas totales

900
650
600
900
550
700
800
850
550
700
650
1400
9250

% Ventas
totales
9,73
7,03
6,49
9,73
5,95
7,57
8,65
9,19
5,95
7,57
7,03
15,14
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 24 Platos de Cuy

Platos de Cuy

Ao Unidades % Unidades  Ventas totales % Ventas
$ totales

Enero 1020 9,41 4590 9,41
Febrero 684 6,31 3078 6,31
Marzo 924 8,52 4158 8,52
Abril 912 8,41 4104 8,41
Mayo 724 6,68 3258 6,68
Junio 1012 9,34 4554 9,34
Julio 800 7,38 3600 7,38
Agosto 976 9,00 4392 9,00
Septiembre 880 8,12 3960 8,12
Octubre 956 8,82 4302 8,82
Noviembre 752 6,94 3384 6,94
Diciembre 1200 11,07 5400 11,07
Total 10840 100 48780 100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 25 Cuy Doble

Cuy Doble

ARfo

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

56
40
48
28
60
48
44
32
48
52
52
80
588

% Unidades

9,52
6,80
8,16
4,76
10,20
8,16
7,48
5,44
8,16
8,84
8,84
13,61

100,00

Ventas totales

504
360
432
252
540
432
396
288
432
468
468
720
5292

% Ventas
totales
9,52
6,80
8,16
4,76
10,20
8,16
7,48
5,44
8,16
8,84
8,84
13,61
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 26 Caldo de Gallina

Caldo de Gallina

Ao Unidades % Unidades  Ventas totales % Ventas
totales

Enero 284 10,32 1136 10,32
Febrero 188 6,83 752 6,83
Marzo 188 6,83 752 6,83
Abril 244 8,87 976 8,87
Mayo 200 7,27 800 7,27
Junio 300 10,90 1200 10,90
Julio 252 9,16 1008 9,16
Agosto 196 7,12 784 7,12
Septiembre 140 5,09 560 5,09
Octubre 300 10,90 1200 10,90
Noviembre 160 5,81 640 5,81
Diciembre 300 10,90 1200 10,90
Total 2752 100,00 11008 100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 207 Yahuarlocro

Yahuarlocro

ARfo

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

220
156
156
168
144
184
192
172
208
204
196
208
2208

% Unidades

9,96
7,07
7,07
7,61
6,52
8,33
8,70
7,79
9,42
9,24
8,88
9,42

100,00

Ventas totales

880
624
624
672
576
736
768
688
832
816
784
736
8736

% Ventas
totales
10,07
7,14
7,14
7,69
6,59
8,42
8,79
7,88
9,52
9,34
8,97
8,42
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 28Chuleta

Chuleta

ARfo

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

80
108
64
80
116
112
112
88
60
116
104
108
1148

% Unidades

6,97
9,41
5,57
6,97
10,10
9,76
9,76
7,67
5,23
10,10
9,06
9,41
100,00

Ventas totales

360
486
288
360
522
504
504
396
270
522
468
486
5166

% Ventas
totales
6,97
9,41
5,57
6,97
10,10
9,76
9,76
7,67
5,23
10,10
9,06
9,41
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 29 Churrasco

Churrasco

ARfo

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Total

Unidades

160
120
156
144
180
144
148
180
156
176
164
160
1888

% Unidades

8,47
6,36
8,26
7,63
9,53
7,63
7,84
9,53
8,26
9,32
8,69
8,47
100

Ventas totales

800
600
780
720
900
720
740
900
780
880
820
800
9440

% Ventas
totales
8,47
6,36
8,26
7,63
9,53
7,63
7,84
9,53
8,26
9,32
8,69
8,47
100

Elaborado por: Gisell Salinas
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5.10. Clasificacion de los costos

Tabla 30 Costos

CUY ENTERO
Compra Costo de preparacion
Unidad Cantidad Precio Cantidad Precio
Cuy unidad 1 10.00 43 430
Papas unidad 774 30.00 774 30.00
Arroz Ib 1 0.60 45 27.00
Mani Ib 1 1.00 45 45.00
Cebolla unidad 10 4.00 10 4.00
Tomate unidad 10 4.00 10 4.00
Alifio Ib 4 3.00 4 12.00
Costo total de preparacion 43 552.00
Costo total por unidad 1 12.83

Elaborado por: Gisell Salinas

Tabla 31Costos

1/2 CUY

Compra Costo de preparacion

Unidad Cantidad Precio Cantidad Precio

Cuy Unidad 1 10.00 18 90.00
Papas Unidad 162 3.00 162 3.00
Arroz Lb 9 0.60 9 5.40
Mani Lb 9 1.00 9 9.00
Sal Onzas 2 0.90 2 0.90
Cebolla colorada Unidad 5 2.00 5 2.00
Tomate Unidad 5 2.00 5 2.00
Alifio Lb 1 3.00 1 3.00
Costo total de preparacién 18 115.3
Costo total por unidad 1 6.40

Elaborado por: Gisell Salinas
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PLATO DE CUY

Compra

Unidad Cantidad Precio

Cuy Unidad 1 10.00
Papas Unidad 765 14.00
Arroz Lb 1 0.60
Mani Lb 1 1.00
Sal Onzas 1/2 0.90
Cebolla colorada Unidad 5 2.00
Tomate Unidad 5 2.00
Alifio Lb 1 3.00

Costo total de preparacion
Costo total por unidad

Costo de preparacion

Cantidad Precio
255 510
162 3.00

51 30.60
1 9.00
Ys 0.90
5 2.00
5 2.00
1 3.00
255 560.5
1 2.19

Elaborado por: Gisell Salinas

Tabla 32 Costos

CUY DOBLE

Compra Costo de preparacion

Unidad Cantidad Precio cantidad Precio

Cuy Unidad 1 10.00 14 70.00
Papas Unidad 126 2.50 126 2.50
Arroz Lb 7 0.60 7 4.20
Mani Lb 3 1.00 3 3.00
Sal Onzas 2 0.90 2 0.90
Cebolla colorada Unidad 5 2.00 5 2.00
Tomate Unidad 5 2.00 5 2.00
Alifio Lb 1 3.00 1 3.00
Costo total de preparacion 14 87.6
Costo total por unidad 1 6.25

Elaborado por: Gisell Salinas

76



Tabla 33 Costos

CHULETAS

Unidad Cantidad Precio Cantidad Precio
Chuleta Lb 2 2.50 27 16.85
Arroz Lb 6.75 0.60 6.75 4.05
Papas fritas Unidad 81 1.50 81 1.47
Manteca Lb 5.94 7.00 5.94 41.58
Tomate Unidad 3 1.00 3 1.00
Cebolla Unidad 3 1.00 3 1.00
Zanahoria Unidad 3 1.00 3 1.00
Alifio Lb 1 3.00 1 3.00
Costo total de preparacion 27 69.95
Costo total por unidad 1 2.59

Elaborado por: Gisell Salinas

Tabla 21 Costos

CHURRASCO
Compra Costo de preparacion

Unidad Cantidad Precio cantidad Precio

Carne Ib 1 2.75 40 22.00
Arroz Ib 1 0.60 10 6.00
Papas fritas unidad 160 2.90 160 2.90
Aceite litros 1/2 3.00 1/2 3.00
Tomate unidad 5 2.00 5 2.00
Cebolla colorada  unidad 5 2.00 5 2.00
Zanahoria unidad 5 2.00 5 2.00
Aguacate unidad 8 2.00 8 2.00
Costo total de preparacion 40 41.90
Costo total por unidad 1 1.04

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 35 Costos

YAGUARLOCRO
Compra Costo de preparacion
Unidad Cantidad Precio Cantidad Precio
Mondongo Unidades 1 10.00 55 10.00
Mani Lb 1 1.00 2 2.00
Leche Litros 1 0.90 Yo 0.45
Hiervas Unidad 1 0.25 2 0.50
papas Unidad 220 4.00 220 4.00
Costo total de preparacion 55 16.95
Costo total por unidad 1 0.30
Elaborado por: Gisell Salinas
Tabla 36 Costos
CALDO DE GALLINA
Unidad Cantidad Precio Cantidad Precio
Pollo Unidad 1 10.00 64 160
Arroz Ib 1 0.60 2 1.20
Papas Unidad 64 14.00 64 1.15
Cebolla Unidad 10 1.00 10 10
blanca
Cilantro Unidad 10 0.25 10 2.50
Costo total de preparacion 64 174.85
Costo total por unidad 1 2.73

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 37 Costos

PLATOS
Cuy Ycuy Plato Cuy Chuleta churrasco Yaguar Caldo Costo
entero de cuy doble locro de total
gallina
Costo  de 552 11530 560.5 87.6 69.95 41.90 16.95 174.85 1619.05
preparacion
Costo venta 1075 225 11475 126 1215 200 220 256 3371
Ganancia 523 109.7 587 384 5155 158.10 203.05 81.15  1751.95
Porcentaje  29.85 6.26 3351 219 294 9.02 11.59 4.63 100
de

rentabilidad

Elaborado por: Gisell Salinas
Anélisis: Basandonos en las respuestas obtenidas, se observa que en el restaurante existe una variedad de platos los cuales son
degustados por los clientes, el tener una gran variedad de platos permite que el restaurante sea visitado teniendo una gran demanda

en las ventas de los diferentes productos que se ofrece.

Interpretacion: los resultados de los costos muestran la demanda que hay en el restaurante debido a las ventas de cada uno de los
platos que se ofertan, por lo que se puede observar que el plato denominado Plato de Cuy es el que genera mas rentabilidad debido
a que es el mas consumido y ademas porque genera mas utilidad ya que este producto representa el 33.51% de rentabilidad, le
sigue el Cuy entero con un porcentaje de rentabilidad del 29.85% a diferencia de los otros platos que en conjunto sumarian el

36.64%.
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Gréafico 13 Rentabilidad

H Cuy entero
m % Cuy
Plato de Cuy
Cuy doble
M Chuleta

B Churrasco

M Yaguarlocro

M Caldo de Gallina

Elaborado por: Gisell Salinas
5.11. Identificacion de costos fijos y costos variables.

Todas las erogaciones regulares de una empresa se consideran costos fijos, a diferencia

de los costos variables estos cambian de acuerdo con el volumen de produccion.

Tabla 38 Identificacion de costos fijos y costos variables.

Costos fijos Importe Costos variables  Importe
Salario $1420 Cuy entero $12,83
Luz $30 Y, cuy $6,40
Agua $20 Plato de Cuy $2.14 ojo
Cuy doble $6.25
Chuleta $2.59
Churrasco $1.04
Yaguar locro $0.3
Caldo de gallina $2.73
Total $1470 Total $34.28

Elaborado por: Gisell Salinas

5.12. Determinacion del Costo-Volumen-Utilidad.

El analisis del modelo de Costo-Volumen-Utilidad es esencial para nuestra
investigacion en gestion empresarial, ya que nos permite planificar de manera efectiva

las ganancias al establecer el nivel 6ptimo de produccién y ventas necesario para cubrir
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tanto los costos fijos como los variables, asi como las operaciones comerciales y la

toma de decisiones estratégicas.

Una vez identificado el producto que mayor utilidad se ha determinado que el Plato de

Cuy es el plato que mayor venta representa en el restaurante “La Boutique del Sabor”.

Ventas $1147.5
(-) costo de produccion $560.5
(=) utilidad bruta $587

Los datos requeridos para la determinacion del punto de equilibrio de la produccién del

Cuy entero son los siguientes:

Tabla 39 Determinacion del Costo-Volumen-Utilidad.

Indicadores Importe
Demanda mensual 5400
Precio de venta 4.5
Costo variable 2.19
Costo fijo 1470
Utilidad bruta 587

Elaborado por: Gisell Salinas

Calculo para determinar el punto de equilibrio se utilizo la siguiente férmula:

Costo Fijo

Q.E

" Precio de venta unitario — Costo variable unitario
O esta que en pocas palabras vendria a ser la misma.

Costo Fijo

Q.E

~ Margen de contribucion unitario
M. C = Precio de Venta Unitario — Costo de Venta Unitario
Para calcular el punto de equilibrio en doélares se utilizé la siguiente formula

Q. E ($) = Q. E x Precio de Venta Unitario
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Tabla de resultados del célculo del punto de equilibrio obtenida.

Tabla 40 Equilibrio

Margen de Contribucién 2.31
Punto de Equilibrio Unitario 636
Punto de Equilibrio ($) 2863

Elaborado por: Gisell Salinas
Conforme los resultados obtenidos se presentan graficamente el punto de equilibrio de
la produccion del Plato de Cuy:
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o /
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0
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—@— Costo total Ingreso de ventas

lustracion 3 Punto de equilibrio Plato de Cuy
Elaborado por: Gisell Salinas

El punto de equilibrio donde el restaurante “La Boutique del sabor”” cada mes no pierde
ni gana es al producir 636 unidades de Plato de cuy. Sin embargo, es recomendable
producir mas para generar utilidad.

Tabla 41 Utilidades

Ventas $5400

(-) Costo de Produccion $2628
(=) Margen de Contribucion 2762 0jo

(-) Costos Fijos $1470

(=) Utilidad Operacional $1292

Elaborado por: Gisell Salinas
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De acuerdo a los resultados obtenidos se pudo observar que el restaurante “La Boutique
del Sabor” mes a mes vende todos sus productos correspondientes al Plato de Cuy por
lo que se considera el plato mejor vendido en el restaurante, es por ello que sus ingresos
ascienden a un valor de $5400,00, considerando que el costo de produccion o costo
variable es de $2628,00 lo que genera un margen de contribucién de $2762,00 a lo cual
se deberia restar $1470,00 que corresponde a los costos fijos para la obtencién de la

utilidad operacional antes de impuestos del mes que es $1292,00 ddlares.

Basandonos en la comparacion de los ingresos por ventas de productos entre los afios
2021y 2022, se observa que en el afio 2021 se obtuvieron ingresos, calculando tanto
las ventas mensuales como las anuales. Es importante destacar que el mes con
mayores ingresos fue noviembre, alcanzando un total de 6254,50 dolares. Por otro
lado, en el afio 2022 los ingresos aumentaron significativamente, totalizando
13242,00 dolares.

Si aplicamos este modelo de andlisis, podriamos determinar el ingreso generado por
cada plato gastrondmico. Sin embargo, es crucial tener en cuenta que la propietaria
del restaurante posee un conocimiento limitado acerca de los ingresos anuales, asi
como del porcentaje de rentabilidad. Esta falta de informacidn se extiende a
desconocer cudl es el plato mas rentable, los costos fijos y variables, y el costo de

produccion de cada plato ofertado por el restaurante.

En conclusién, al aplicar el modelo de Costo-Volumen-Utilidad (CVU), se podria
obtener una clasificacion adecuada de los costos, el volumen de produccién, el punto
de equilibrio y comprender el impacto en la rentabilidad de "La Boutique del Sabor"
en comparacion con el afio anterior. Este analisis detallado permitira a la propietaria
entender mejor la estructura de costos y tomar decisiones mas informadas para

mejorar la rentabilidad y el funcionamiento general del restaurante.
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5.13. Control de inventarios

El control de inventarios es un sistema que permite que una empresa gestione las
existencias que almacena. De esta forma, ademas de saber qué tiene, identifica cuales
productos debe mover mas rapido, cuales son los que escasean, cOmo es su rotacion y

en cudles invierte mas recursos para su correcto almacenaje.

5.14. Importancia del control de inventario

El control de inventarios ayuda a mantener un balance en las existencias de un almacén
y los productos o articulos que tienen mayor demanda. Puede reducir costos porque
refleja oportunamente lo que no tiene una rotacion saludable y lo que debe surtirse lo
mas pronto posible; esto evita retrasos en los pedidos o que se estropeen materias

primas por un almacenamiento deficiente o prolongado.

5.15. Implementacion de control de inventarios

El adecuado control de los inventarios permite conocer los niveles 6ptimos, las entradas
y salidas de los productos permitiendo que se tome medidas a fin de evitar el

desabasteciendo de la mercaderia.

El restaurante “La Boutique del Sabor”, se dedica a la venta de productos y necesita
implementar sistemas de controles de inventarios que le permitan adquirir la cantidad

necesaria y mantener el control de entradas y salidas de las mercaderias.

5.16. Anadlisis ABC en la gestion de inventarios
El anélisis ABC ayuda a las empresas a conocer mejor su cadena de suministro, reducir
su inventario y mejorar la gestion de inventarios. Y no requiere un analista de datos ni

una cantidad sustancial de recursos para hacerlo bien.

El analisis ABC es una técnica de categorizacion muy utilizada en la optimizacion de
inventarios. Consiste en clasificar las unidades de mantenimiento de stock (SKU) segun
un criterio determinado, la mayoria de las veces por su importancia o valor de consumo,

y a veces también por su frecuencia de utilizacion.
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Metodologia del método ABC en los inventarios

v La metodologia segun (Gonzéalez, 2013) se basa en cinco puntos:

v' El primer punto es obtener la informacién de la cantidad de los productos
consumidos en un tiempo determinado.

v" El segundo dato que necesitamos es el costo unitario de cada uno de los
productos de nuestro inventario.

v A continuacion, viene la Unica cuenta que hay que realizar. Multiplicar la
cantidad de consumidos en el tiempo por el costo unitario.

v" Por Gltimo, tenemos que ordenar los resultados. Para ello comenzaremos por el
valor del consumo. Ird de menor a mayor. Habra otra columna para ordenar los
articulos por el valor del costo unitario y también sera de menor a mayor.

v' Este sistema nos ayudara a saber qué items son mas importantes de los que
tenemos en nuestro almacén.

Esta metodologia ABC clasifica las existencias en tres grupos tal como se describe

a continuacion:

Los items de clase A son menos, pero tienen un elevado costo. Por tanto, no hay
que obtener productos de seguridad, es decir, por si hay una alta demanda, porque
normalmente acabara saliendo mas caro para nosotros porque no habra tal desajuste

de oferta y demanda.

Los articulos de clase B se encuentran justo en medio entre baratos y caros, por lo

que hay que tomar en cuenta la demanda y el consumo.

Por altimo, los articulos de clase C son los que tienen menos costo es y por tanto
los que maés reservas de emergencia van a tener. Gracias a este sistema se puede
planificar y controlar los inventarios. Ademas, permite que haya menos
desabastecimiento de articulos y que haya mejor eficiencia en los productos que

existan.
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Segun lo expresado anteriormente podemos ilustrar en la siguiente tabla como ésta

la clasificacion segun la ley de Pareto.

Tabla 22 Clasificacion de Inventarios

CLASIFICACION % EN VALOR % EN EXISTENCIAS
A 80 20
B 15 30
C 5 50

Elaborado por: Gisell Salinas

El analisis ABC divide sus SKUs en tres categorias:

v

v

La categoria A representa un pequefio porcentaje (en torno al 20%) del
numero total de SKUs, pero tiene el mayor valor (cerca del 80% en total).
La categoria B representa una cantidad moderada del inventario total con
un valor de criterio moderado.

La categoria C representa las SKUs que constituyen una gran parte del
namero total de articulos (alrededor del 50%), pero tienen un valor de

criterio bajo (cerca de un 5% en total).
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5.17.  Aplicacion del analisis ABC
Tabla 43 Cantidad de los productos consumidos en el afio 2022

Producto Consumo costo
anual(unidades) unitario $

Cuy entero 1187 $12,83

Y cuy 740 $6,40

Plato de Cuy 10840 $2,14

Cuy doble 588 $6,25

Chuleta 1148 $2,59

Churrasco 1888 $1,04

Yaguar locro 2208 $0,30

Caldo de gallina 2752 $2,73

Elaborado por: Gisell Salinas

Tabla 44 Consumo total anual por producto

%Participacion Consumo$ % Total del

c/prod Valorizacion consumo
total $
Cuy 13% $15.229,21 25%
entero
Y cuy 13% $4.736,00 8%
Plato de 13% $23.197,60 39%
Cuy
Cuy doble 13% $3.675,00 6%
Chuleta 13% $2.973,32 5%
Churrasco 13% $1.963,52 3%
Yaguar 13% $662,40 1%
locro
Caldo de 13% $7.512,96 13%
gallina
8 100% $59.950,01 100%

Elaborado por: Gisell Salinas
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Tabla 45 Resultados obtenidos mediante el Método ABC

Producto  %Participacion  Participacion ~ Consumo % del % Clasificacion ~ Control de
c/prod acumulada Anual Consumo  Acumulado Inventario
Plato de 12,5% 12,5% 23197,60 39% 39% A ESTRICTO
Cuy
Cuy 12,5% 25,0% 15229,21 25% 64% B MODERADO
entero
Caldo de 12,5% 37,5% 7512,96 13% 77%
gallina
Y2 cuy 12,5% 50,0% 4736,00 8% 85%
Cuy doble 12,5% 62,5% 3675,00 6% 91% C LIGERO
Chuleta 12,5% 75,0% 2973,32 5% 96%
Churrasco 12,5% 87,5% 1963,52 3% 99%
Yaguar 12,5% 100,0% 662,40 1% 100%
locro

Elaborado por: Gisell Salinas
Anélisis: mediante los resultados obtenidos, se observa que en el restaurante existe una variedad de platos, los cuales tienen una
determinada inversion depende el costo de produccion, aunque no todos sean consumidos en el mismo volumen, todos los

productos representan la gran variedad que el restaurante puede ofrecer a su clientela.

Interpretacion: los resultados mediante el Método ABC muestran que en el restaurante el producto denominado Plato de cuy es
el producto que representa el 39% de la inversion total del inventario, y que ademas se le ha clasificado dentro del grupo A por lo
tanto, se determina que es el producto mas importante ya que se puede decir que mediante la administracion correcta de este
producto se estaria gestionando aproximadamente el 50% de la inversion total, por otro lado, no hay que descuidar la gestion de
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los demés productos que se encuentran en el grupo B ya que con estos se estaria
concentrando el 85% de la inversion total, ademas que con el tiempo estos podrian

ascender al grupo Ay generar mas utilidad al restaurante.

120%

100% DO B %

80%

60%

40%

20%

0%
12.5% 25.0% 37.5% 50.0% 62.5% 75.0% 87.5%  100.0%

lustracion 4 % Acumulado

Elaborado por: Gisell Salinas
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CONCLUSIONES
Se ha determinado que el restaurante "La Boutique del sabor" presenta una
rentabilidad positiva durante el periodo 2022, segln los resultados obtenidos
mediante el analisis del modelo Costo-Volumen-Utilidad (CVU). Esto sugiere
que, en general, el negocio ha sido capaz de cubrir sus costos y generar

utilidades a partir de sus operaciones durante el periodo estudiado.

Tras analizar detalladamente los datos relacionados con las diferentes
especialidades gastrondmicas ofrecidas por el restaurante, se ha identificado
que ciertos platos o productos especificos destacan por su contribucion
significativa a la utilidad del negocio. Estas especialidades han demostrado una
mayor demanda por parte de los clientes y/o una relacion favorable entre el
precio de venta y los costos asociados, lo que ha generado un impacto positivo

en la rentabilidad general del restaurante.

Es importante destacar que la identificacion de estas especialidades rentables
proporciona informacién valiosa para la gestion del restaurante, permitiendo
tomar decisiones estratégicas orientadas a potenciar aquellos productos que
generan mayores margenes de utilidad y ajustar la oferta gastrondmica segun
las preferencias y comportamientos de los clientes.

La implementacion de un sistema de control de inventarios es esencial para el
restaurante "La Boutique del Sabor". Al utilizar herramientas como el analisis
ABC, se puede gestionar de manera efectiva el inventario, identificar los
productos mas importantes y optimizar la inversion. En este contexto, se
destaca que el plato de cuy es el articulo mas relevante en términos de inversion,
lo que subraya la necesidad de administrarlo con cuidado. Ademas, se resalta la
importancia de monitorear de cerca otros productos clasificados en el grupo B,
ya que podrian aumentar en importancia con el tiempo, contribuyendo asi a la

rentabilidad general del restaurante.
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RECOMENDACIONES
Buscar formas de reducir costos sin comprometer la calidad del servicio ni la

experiencia del cliente ayudard a mejorar la rentabilidad a largo plazo.

Incorporar nuevos platos o productos que puedan generar margenes de utilidad
similares o superiores a los identificados previamente ampliara el atractivo del

menu y podria atraer a nuevos segmentos de clientes.

Disefar estrategias de marketing y promocién dirigidas especificamente a
resaltar las especialidades gastrondmicas mas rentables.

Implementar sistemas eficientes de control de inventario para evitar el

desperdicio de alimentos y reducir los costos asociados con la sobreproduccion.

Brindar capacitacion continua al personal del restaurante en cuanto a practicas
de gestion de costos, atencidn al cliente y preparacion de alimentos.
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ANEXQOS

Anexo 1 Cronograma de Gantt

ACTIVIDADES CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Abril
3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 1

Elaboracion y presentacion del X

tema

Estimulacion del conocimiento X

sobre el proceso de la modalidad de

titulacion

Presentacion de la ficha de X
inscripcion a la Unidad de

Integracion Curricular

Presentacion del tema del proyecto X

de investigacion y denuncia del

tema

Aceptacion del tema por parte de X

la directora de la Unidad de

Integracion Curricular

Elaboracion de la Justificacion, X
Objetivos de investigacion, Disefno

y formulacion de hipotesis y las

variables

Desarrollo del Marco Tedrico X
(Antecedentes, Cientifico)

Realizacion del Marco Legal, X
Georreferencial y Conceptual

Revision y ejecucion de los Tipos X
de Investigacion
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Revision y observaciones por parte
del director y pares académicos
Desarrollo de las técnicas e
instrumentos de la investigacion
seleccion de los métodos de
Investigacion del Universo,
Poblacion y Muestra

Entrega del 70% del proyecto de
titulacion

Introduccion a la elaboracion de la
propuesta

Ejecucion de la propuesta
Resultados y finalizacion de la
propuesta

Revision total del proyecto de
Integracion Curricular

Revision de porcentaje de plagio
Elaboracion final del proyecto de
titulacion
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Anexo 2 Presupuesto

VALOR UNITARIO

DETALLE
30
Alimentacion
25,60
Impresiones
5.00
Papeleria: carpeta,
hojas, esferograficos
60,60
Valor Total
DESCRIPCION CANTIDAD
Computadora 1
Celular 1
Internet 1
Total 3
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Anexo 3 Entrevista Propietaria
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Anexo 4 Entrevista Empleados
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Anexo 5 Local Fisico
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Anexo 6 Cuy Entero
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Anexo 7 % Cuy (tres presas)
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Anexo 8 Platos de Cuy (una presa)
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Anexo 9 Caldo de Gallina
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Anexo 10 Yahuarlocro
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Anexo 11 Chuleta
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Anexo 12 Churrasco
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Anexo 13 Carta de aceptacion de la empresa

4

LA BOUTIQUE DEL SABOR
CHIMBO PROV. BOLIVAR ECUADOR

chimbo, 6 de noviembre del 2023

Sefiorita

Gisell Mercedes Salinas Gavi

Estudiante de la Universidad Estatal de Bolivar
Presente. -

De mi consideracién:

Yo, CARMEN LUZMILA PINOS ZAPATA portador del documento de identificacién numero 020030686-8,
propietaria del restaurante LA BOUTIQUE DEL SABOR, perteneciente a la Provincia Bolivar, me dirijo para
dar respuesta a su pedido, AUTORIZADO realizar su proyecto de investigacién en nuestra institucion,
TITULADO “ANALISIS DE LA RELACION COSTO-VOLUMEN-UTILIDAD Y SU IMPACTO EN LA RENTABILIDAD

DEL RESTAURANTE “LA BOUTIQUE DEL SABOR” CANTON CHIMBO, PROVINCIA BOLIVAR, PERIODO
2022

Por la atencién al presente, manifiesto mis agradecimientos

Atentamente,

PROPIETARIA

Direccidn: San José de Chimbo Av. 3 de marzo
Telf: (03) 2652049 / 0989236183 / 0984979914
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Anexo 14 Guia de Entrevista

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, GESTION

AUDITORIA

Entrevista a la Propietaria del Restaurante “La Boutique del Sabor”

Objetivo: Recopilar informacion que posibilite la elaboracion del proyecto de

investigacion en la modalidad de titulacion.
1. ¢Lleva un registro donde controla sus ventas?

Si, como propietaria del restaurante definitivamente llevo un registro detallado de
todas las ventas. Utilizamos un sistema para registrar cada pedido que se realiza, lo

que me permite rastrear nuestras ventas diarias, semanales y mensuales.
2. ¢Lleva un registro donde controla sus compras?
Si, definitivamente llevo un registro de todas nuestras compras.

3. ¢Coémo maneja la adquisicion de ingredientes y productos para el

restaurante?

Primero, identifico proveedores confiables que ofrezcan productos de alta calidad
y a buenos precios. Luego, establezco una relacion con los proveedores para

garantizar una comunicacion fluida y poder negociar.
4. ¢Tienen proveedores especificos o utilizan varios?

Cuento con proveedores especificos por lo que ellos me ayudan con la adquisicién
de la mercaderia y a obtener a muy buenos precios y ganar tiempo al momento de

hacer las compras.
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5. ¢Cuénto representan los salarios y beneficios para el personal en los costos

generales?

Pues los salarios para los empleados es uno de los gastos mayores para el
restaurante por lo que si tiene una representacion bastante alta, pero si se maneja

de la mejor manera se puede equilibrar y tener una mejor rentabilidad.
6. ¢Tienen personal a tiempo completo o a tiempo parcial?

Cuento con personal a tiempo completo por lo que mis trabajadores ya saben como

trabajar y sacar adelante el restaurante.

7. ¢Cuéles son los costos asociados con el alquiler, servicios publicos y

mantenimiento del restaurante?

En cuestion de alquiler nada por lo que es propio, servicios basicos se paga entre
200 al mes y el mantenimiento del restaurante unos 150 al mes.

8. ¢Han invertido en tecnologia para mejorar la eficiencia y reducir costos?

Si, hace unos meses se hizo la instalacion de cdmaras de seguridad y un nuevo

sistema que me ayuda a controlar las ventas del restaurante.
9. ¢Qué consideraciones tienen en cuenta al ajustar los precios?

Tomo en cuenta los precios de la materia prima para poder costear y el lugar en

donde se encuentra ubicado mi negocio.

10. ¢Han identificado estrategias exitosas para atraer mas clientes durante

eventos especificos?

Si, durante eventos especificos se hace estrategias de marketing como publicidad,

servicios de entrega, reservaciones, etc.
11. ¢ Han implementado cambios basados en sugerencias de clientes?

A veces no siempre, pero si se toma en cuenta los comentarios de los clientes para

que pueda haber una mejor atencion.
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12. ;Generan ingresos adicionales a través de eventos especiales, catering o

servicios exclusivos?

Si, es un ingreso mas para el negocio por lo que ayuda a que sea mas rentable y por

lo general haya mas ingresos.
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Anexo 15. Guia de Encuesta

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, GESTION EMPRESARIALE &

INFORMATICA

CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
Encuesta a los trabajadores del restaurante “La Boutique del Sabor™

OBJETIVO: Recopilar informacién que posibilite la elaboracién del proyecto de
investigacion en la modalidad de titulacion.

Indicacién: Marque con una “X” o un v a la respuesta que usted considere correcta.

1. (Usted considera que el restaurante estd ubicado en una zona de facil acceso y
visibilidad para los clientes? s
si (V) No( )
2. ;Han recibido comentarios de los clientes sobre porciones o precios en el menii?
Si(v) No( )
3. ;Sienten que el restaurante ofrece beneficios suficientes para compensar sus gastos
relacionados con el trabajo (transporte, uniformes, comidas, etc.)?

Si(v) No( )

4. ;Reciben comentarios de los clientes sobre la congestion o la disponibilidad de

Si(4 No( )

5. ¢El volumen de clientes varia significativamente en diferentes estaciones del afio

Si(\/)‘ No( )

6. ;Ofrecen servicios adicionales, como entregas, para aumentar el volumen de

mesas?

(invierno y verano)?

negocios?
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Si ( //Y No( )

7. ¢ Han recibido capacitacion sobre como sus acciones diarias impactan en la

Si(/) No( )

8. ;Creen que la comunicacion interna en el restaurante es efectiva?
Si( ) No (%

9. ;Consideran que ¢l ambiente de tmba/j/es positivo y colaborativo?

rentabilidad del restaurante?

Si(") No( )
10. ;Estan al tanto de las inversiones en tecnologfa para mejorar la eficiencia y
rentabilidad?

Si(" ) No( )
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Anexo 15 Certificado de turniting.

Reporte de similitud
NOMOKE L TRABALO AUTOR
Proyecto Final.pdf GISELL MERCEDES SALINAS GAVI
HLCUINTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERLS
20809 Words 125043 Characters
HLCULNTO DE PAGINAS TAMANO DLL ARCHIVO
124 Pages 3.0MB
FECHA DF ENTREGA FECHA DEL INF ORME
Apr 9, 2024 12:16 AM GMT-5 Apr 9,2024 12:18 AM GMT-5

® 9% de simllitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada
base de datos

« 7% Base de datos de Internet * 1% Base de datos de publicaciones
+ Base de datos de Crossref - Base de datos de contenido publicado de
Crossref

« 8% Basze de datos de trabajos entregados

@® Excluir del Reporte de Similitud

« Fuentes excluidas manuslmente « Bloques de texto excluidos manualmente

m—
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l/
FACULTAD DE CIENCIAS
UEB UNDAD DE TITULACION Y UNIDAD DE INTEGRACION ADMINISTRATIVAS,
GESTION EMPRESARIAL

CURRICULAR
E INFORMATICA

UNIVERSIDAD
FSTATAL DE BOUVAR CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ING. ANABEL MONAR EN CALIDAD DE DIRECTORA DEL TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR

CERTIFICA

Que el trabajo de integracion curricular denominado “ANALISIS DE LA RELACION
COSTO-VOLUMEN-UTILIDAD Y SU IMPACTO EN LA RENTABILIDAD DEL
RESTAURANTE “LA BOUTIQUE DEL SABOR” CANTON CHIMBO, PROVINCIA
BOLIVAR, PERIODO 2022.”, presentado por Gisell Mercedes Salinas Gavi
estudiantes de la carrea de Contabilidad y Auditoria pasé el andlisis de
coincidencia no accidental en la herramienta TURNITING, reflejando un
porcentaje de similitud del 9%, como se puede evidenciar en el documento

adjunto.

Guaranda, 08 de abril del 2024

Atentamente,

Directora

Direcclén: Av. Ernesto Che Guevara y Gabrlel Secaira

Guaranda-Ecuador
Teléfono: (593) 3220 6059
www.ueb.edu.ec
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