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RESUMEN

En la actualidad muchos empresarios buscan iniciar nuevos negocios y ven a la
opcidn de invertir en el servicio de Restaurantes como una de las opciones mas
rentables y atractivas a la hora de invertir en nuevos emprendimientos. De acuerdo
a mi experiencia profesional pienso que si en realidad son una muy buena opcién,
siempre y cuando se encuentren administrados correctamente, y que dentro de una
acertada Administracion se incluya una adecuada Gestion Financiera, caso contrario
presentan muchos problemas sobre todo de indole econémica que conllevan a un
escaso crecimiento organizacional y en el peor de los casos llevan a que el negocio
tenga que cerrar por la falta de los recursos necesarios para afrontar sus obligaciones
debido a la inestabilidad financiera que se ven traducida en rentabilidad baja, altos
indices de endeudamiento y altos costos operativos. Al momento no se cuenta con un
estudio que ofrezca una evaluacién sobre la incorporacion de la Gestidn Financiera a
la actividad econdmica del negocio asi coma también el grado de conocimiento por
parte de los Propietarios, Administradores y Personal del departamento contable con
respecto al tema en cuestion. Es asi que se ve la necesidad de crear dicho trabajo para
que dé respuesta a las interrogantes anteriores, pero sobre todo que contribuya de
manera positiva a la toma de decisiones financieras y a una saludable estabilidad
econdémica y un constante crecimiento organizacional. En la propuesta se logra
realizar un modelo de Gestion que se adapte a las necesidades especificas a estos

negocios.
PALABRAS CLAVES:

- ADMINISTRACION

- GESTION FINANCIERA

- EVALUACION DE LA GESTION FINANCIERA
- GRADO DE CONOCIMIENTO

- MODELO DE GESTION
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ABSTRACT

At present many entrepreneurs looking to start new business and see the option to
invest in service restaurants as one of the most profitable and attractive when it
comes to investing in new ventures options. According to my experience | think that
if in fact they are a very good option, as long as they are managed properly, and that
within a sound management sound financial management, otherwise present many
problems especially of a financial nature included that lead to organizational growth
and little in the worst case lead to the business have to close for lack of resources to
meet its obligations due to financial instability that are translated into low
profitability, high levels of indebtedness and high operating costs. When you do not
have a study that provides an assessment of the incorporation of the Financial
Management of the economic activity of the business and also eat the degree of
knowledge on the part of owners, managers and staff of the accounting department
on the issue in question. So you see the need for this work to give answers to the
above questions, but especially to contribute positively to the financial decision
making and a healthy economic stability and a steady organizational growth. The
proposal is made, a management model that meets the specific needs of these

businesses.

KEYWORDS:

- ADMINISTRATION

- FINANCIAL MANAGEMENT

- ASSESSMENT OF FINANCIAL MANAGEMENT
- DEGREE OF KNOWLEDGE

- MANAGEMENT MODEL



CAPITULOI

INTRODUCCION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad se crean un gran numero de restaurantes en Quito, muchos de
los cuales se ven obligados a cerrar por maltiples problemas, de acuerdo con el libro
Why restaurants fail? Realizado por H. G. PARSA, JOHN T. SELF, DAVID NJITE,
and TIFFANY KING vy publicado en el afio 2005 por la Cornell University se
determina como causas para el fracaso y cierre de este tipo de negocios los siguientes

aspectos: (Parsa, 2005).

- Gestién en el Aspecto Econdmico y Financiero
- Gestion en el aspecto Administrativo
- Otros

Cabe resaltar que en este estudio una de las causas primordiales para el fracaso
es la falta estabilidad financiera dentro de un restaurante puesto que es un factor
determinante puede afectar de gran manera a su gestion y desarrollo. Esta situacién
afecta sobre todo a restaurantes que poseen un bajo desarrollo organizacional, puesto
que la rentabilidad de este tipo de negocios puede verse comprometida por un
inadecuado manejo de sus recursos, un alto indice de endeudamiento y el constante
aumento de sus costos operativos, es debido a esto que se vuelve indispensable una
acertada gestion financiera y administrativa para lograr una utilizacion eficiente de
los recursos que posee la empresa asi como la disminucion de costos para
maximizar las ganancias obtenidas por este tipo de negocios. Actualmente no se
cuenta con un estudio que evalUe la aplicacion de una correcta Gestion Financiera 'y
Administrativa dentro de estos establecimientos, y que muestre el grado de
incorporacion de la misma en el desarrollo de su actividad economica, de alli la
importancia de realizar un trabajo que muestre si se aplica 0 no Yy sobre todo el
grado conocimiento con respecto a este tema por parte de sus administradores y
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propietarios, logrando un mejor aprovechamiento de los mecanismos y herramientas
financieras que contribuyan a una mejor toma de decisiones que conlleven al

crecimiento y estabilidad de estos negocios.

Es de suma importancia que se conozca el nivel de participacion de este sector
dentro de la actividad econdmica de la ciudad asi como también el nimero de
establecimientos de tercera categoria que en la actualidad estan desarrollando sus
actividades, en el sector norte de la capital, cabe aclarar que se toma en cuenta este

sector puesto que es el que posee mayor cantidad de los mismos.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General
Evaluar la Gestion Financiera aplicada en los restaurantes de tercera categoria
que prestan servicios de alimentacion en el sector norte de Quito, para poder conocer
el grado de aplicacién de la misma, y evaluar el conocimiento que poseen los
administradores y propietarios con respecto al tema, mediante la aplicacion de

encuestas.

1.2.2 Objetivos Especificos
- Identificar el sector al que se aplica este estudio, mediante un analisis que nos

permita conocer la importancia del mismo

- Fundamentar tedricamente la propuesta de esta tesis mediante bases tedricas y

estudios realizados sobre el tema para lograr una mejor comprension.

- Elaborar la encuesta para la recopilacion de datos estadisticos de los
establecimientos de tercera categoria mediante el calculo de la muestra .Realizando
una Recopilacion y andlisis de la informacion obtenida de las encuestas aplicadas
mediante la tabulacion de datos estadisticos para conocer la situacién actual de estos

Restaurantes
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- Proponer un modelo de Gestion Financiera que se adapte a las necesidades
particulares de estos negocios y realizar las conclusiones y recomendaciones

respectivas.

1.3 IDENTIFICACION DEL SECTOR AL QUE SE APLICA EL ESTUDIO

1.3.1 Tipo de organizacion
De acuerdo a los resultados obtenidos en la Encuesta Nacional de empleo,
desempleo y subempleo realizada por el INEC en el afio 2015, se llega a la
conclusién que la actividad turistica en el Ecuador genera alrededor de 405.820 mil
fuentes de trabajo directas e indirectas, este sector abarca actividades de hospedaje, y
alimentacion las mismas que constituyen el eje fundamental de la misma.(INEC,
2015) .

Como es de conocimiento general el Ecuador es poseedor de una rica y variada
cultura gastrondmica, cuenta con platos variados y auténticos propios de cada region,
siendo su gastronomia una fuente Gnica de produccion y empleo para cientos de
ecuatorianos que han visto en este sector una oportunidad para la creacion de

negocios y una fuente generadora de empleos.

Este capitulo tiene como objetivo el revelar informacion sobre cifras
significativas de este sector dentro del pais y principalmente en la ciudad de Quito,
mostrando de esta manera la importancia del mismo dentro de la actividad

productiva de nuestro pais que se puede evidenciar a continuacion:

De acuerdo a las ultimas estadisticas realizadas a esta rama de servicios
realizadas por el INEC en el afio 2010 la rama de los restaurantes ocupa los

siguientes porcentajes:



PRODUCCION TOTAL

8 SERVICIOS 91%

O HOTELESY
RESTAUR. 9%

Figura 1: Sector de Servicios

Fuente: (Direccion de estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014)

De acuerdo a este grafico se puede observar que del sector de las ramas de
servicios del Ecuador la rama hotelera y de turismo ocupa un 9% de la produccién

total, por lo tanto representa un porcentaje importante dentro de la misma.

A continuacion se presenta las estadisticas de produccion y valor agregado que

presenta el sector de los restaurantes a nivel nacional:

PRODUCCION TOTAL Y VALOR AGREGADO

dl_23.708
PLANES DE SEGUROS GENERALES

ACTIV. DE SERVIC. RELAC. CON LA..
ACTIVIDADES DE REST. Y DE SERV... 342 502
ACTIVIDADES DE HOSPITALES Y.. 6297,619
ACTIVIDADES DE ALOJAMIENTO.. 245525
OTRAS :

1.424.126
1.588.350

LA Uy
L US.055

‘ OVALOR AGREGADO lPRODUCCION‘

$2'055.440

Figura 2: Produccién Total y Valor Agregado de Actividades de Restaurantes

Fuente: (Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014)
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De acuerdo a la Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos (DESAE,
2014) estos resultados presentados el 10% de la produccion a nivel nacional
corresponde al aporte del Sector de Hoteles y Restaurantes. Otras actividades de
importancia son: Actividades referentes a la extraccion de petroleo y gas, seguros
Generales, Actividades de Hospitales y clinicas, entre las cuales cubren un 54% de la
produccion total nacional, con respecto a los Hoteles y Restaurantes son considerado
los de mayor importancia dentro de este bloque y representan con un 53% de la
produccion total de dicha seccion y un 6% de la produccion Nacional. El analisis del
Valor agregado nos muestra el aporte con el que contribuyen los sectores a la
economia Nacional, y en este grafico se puede observar que la actividad concentra un
46% de dicho aporte.

A continuacion se presenta las cifras que permiten conocer la produccion de los
restaurantes, bares y cantinas por provincia y se observa las provincias con mayor

participacion de estos establecimientos:

RESTAURANTES Y SERVICIO MOVIL DE COMIDAS

BOGUAYAS @PICHINCHA OOTRAS

Figura 3: Produccion de Restaurantes por provincias.

Fuente: (DESAE, 2014)
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De acuerdo a estos datos las provincias con mayor porcentaje de estos
establecimientos son: Pichincha con un 78% y Guayas con un porcentaje de
participacion de un 18%, dejando un remanente del 3% que se ubican en otras

provincias de Ecuador.

La tabla que se presenta a continuacién contiene en resumen las cifras de
produccion que presenta este sector en cada una de las provincias con mayor
participacion de este tipo de establecimientos, estas cifras estan expresadas en

millones de dolares:

Tabla 1

Participacion de los Restaurantes por provincias

PROVINCIAS RESTAURANTES

GUAYAS 62.339.217
PICHINCHA 268.390.004
OTRAS 11.772.539
TOTAL 342.501.760

Fuente: (DESAE, 2014).

Es importante determinar el porcentaje y cifras del personal ocupado y sus
correspondientes remuneraciones de acuerdo a las divisiones de la Actividad
econdémica ecuatoriana, de acuerdo a esta encuesta presentada por el INEC se

presenta la siguiente informacion:

De acuerdo a esta informacion la Actividad de Restaurantes y Servicio de
Comidas concentra 11.679 personas empleadas y un total de $ 69.578 ddlares de

remuneraciones anuales.



Tabla 2

Personal Ocupado y Remuneraciones segun divisiones

ACTIVIDAD ECONOMICA PERSONAL REMUNERACIONES

OCUPADO
TOTAL 100.215 1.063.460
ACT. DE SEGURIDAD PRIVADA 22.622 128.721
ACT. DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO 11.679 69.578
MOVIL DE COMIDAS
ACT. DE ALOJAMIENTO PARA ESTANCIAS 9.333 64.085
CORTAS
ACT. DE HOSPITALES Y CLINICAS 7.155 73.248
ACT. DE APOYO PARA LA EXTR. DE 5.817 183.289
PETROLEO Y GAS NATURAL
ACT. DE ARQUITECTURA E ING. Y ACT. 2.931 39.002
CONEXAS DE CONSULTORIA TECNICA
OTROS 40.678 505.538

Fuente: (Direccion de estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014)

Para resumir estos datos se presenta el siguiente gréfico:



PROMEDIO MENSUAL PERCAPITA DE REMUNERACIONES, SEGUN
DIVISIONES CIlU DE ACTIVIDAD ECONOMICA, ANO 2.010 (VALORES EN
DOLARES)

474
ACTIVIDADES DE SEGURIDAD PRIVADA
496
ACT. RESTAURANTES Y DE SERVICIO
MOVIL DE COMIDAS 572

ALOJANIENTO PARA ESTANCIAS
CORTAS 853

HOSPITALES Y CLINICAS

2.626

ACTIV. DE SERVIC. RELAC. CON LA
EXTRAC.DE PETROL. Y GAS

/ 1.109
> 1036

ACTIV. DE ARQUIT. E ING. Y ACT.
CONEXAS DE ASESOR. TECNI.

OTROS

Il

Figura 4: Promedio Mensual de Remuneraciones

Fuente: (Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014).

De acuerdo a estos datos las actividades de Restaurantes, Alojamiento,
Hospitales y Clinicas captan un 59% de la fuerza de trabajo a nivel nacional,
considerandose con las mejores fuentes de ocupacion del pais, siendo ademas las

ramas econdmicas que retribuyen de mejor manera a sus trabajadores.

En la tabla que se muestra a continuacion presenta los datos histéricos de las
remuneraciones pagadas por esta actividad econdmica desde el afio 1996 hasta el afio
2010 en el cual se presenta esta ultima encuesta, cabe aclarar que a partir del afio
1999 estas cifras se presentan expresadas en dolares, puesto que se cabio la unidad

monetaria de nuestro pais:



Tabla 3
Serie Histérica de Remuneraciones de Restaurantes.

(\Valores en miles de dolares).

ANOS NUMERO PERSONAL REMUNERACIONES PRODUCCION
ESTABLECIMIENTOS. OCUPADO TOTAL
1996 676 32.427 490.685.291 2.745.711.278
1997 714 39.488 704.899.743 4.587.294.700
1998 728 42.700 1.088.808.498 7.359.164.129
1999 712 40.575 1.657.953.338 13.588.214.085
2000 724 44,940 156.307.484 1.311.773.204
2001 748 48.855 240.673.627 1.760.462.057
2002 817 56.893 324.872.657 2.022.004.257
2003 911 65.614 385.450.363 2.299.064.726
2004 1.005 74.355 431.004.180 2.475.049.756
2005 1.007 79.266 500.312.590 2.860.238.502
2006 1.021 85.218 585.000.416 3.558.352.344
2007 1.000 82.834 598.736.912 3.872.211.715
2008 979 80.952 736.578.964 4.749.621.818
2009 1.033 92.710 937.582.034 5.902.155.579
2010 1.013 100.215 1.063.460.463 6.147.495.414

Fuente: (Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014)

A continuacion se presenta los porcentajes de ocupacidon que ofrece esta rama

econdmica por géneros:
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HOTELES, RESTAURANTES Y SERVICIOS

27%

(MUJERES)

(HOMBRES)

Figura 5: Ocupacidn por género en Restaurantes a nivel Nacional.

Fuente: (Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014).

En este grafico se representa la distribucion de sueldos y salarios que realizan

este tipo de establecimientos para el cumplimiento de sus obligaciones patronales:

OTRAS
SUELDOS Y REMUNERACIO
SALARIOS NES
65% 9% SOBRESUELDOS
f 11%
‘ m N
OTROS PART. EN
BENEFICIOS UTILIDADES
11% 4%

Figura 6: Distribucion de Sueldos y Salarios de los Restaurantes.

Fuente: (Direccion de Estudios Analiticos y Estadisticos DESAE, 2014).

(Informe de Participacion sectorial de la ciudad de Quito, 2014) Es de suma

importancia que se conozca ademas el nivel de participacion de este sector dentro de
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la actividad econdmica de la ciudad asi como también el nimero de establecimientos
de tercera categoria que en la actualidad estan desarrollando sus actividades, en el
sector norte de la ciudad de Quito, cabe aclarar qu